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ABSTRACT 
 

Wedang uwuh is a functional beverage prepared by boiling a combination of spices, namely sappan 
wood, ginger, nutmeg leaves, cinnamon leaves, cloves, and clove leaves. It is reported to have antioxidant, 
antibacterial, and immune-enhancing properties due to its active compounds. This traditional beverage 
shows potential in reducing infections caused by Escherichia coli, highlighting the importance of proper 
preparation methods. The objective of this study was to evaluate the antibacterial activity of wedang uwuh 
prepared by different boiling duration (5, 10, 15, and 20 min) to determine the optimal time for maximum 
effectiveness. Phytochemical changes, as indicated by color alterations, were assessed by a descriptive 
approach while a disc diffusion method was used as an antibacterial assay to measure the inhibition zone 
diameter against E. coli. Compounds in each treatment were analyzed using GC-MS. Phytochemical 
screening confirmed the presence of alkaloids, flavonoids, saponins, triterpenoids, and tannins in all 
variations. Antibacterial testing revealed that boiling for 15 min exhibited the highest activity, with an inhibition 
zone diameter of 10.43±1.33 mm, reflecting strong antibacterial efficacy. This result significantly differed 
from the 5 and 10 min treatments. The 5 min boiling treatment demonstrated a smaller inhibition zone with 
an average diameter of 5.71±1.67 mm, indicating moderate antibacterial activity, but it did not differ 
significantly from the 10 min treatment. A chemical analysis by GC-MS for the 15 min boiling sample 
successfully identified 23 compounds, and among these chemicals, hexadecanoic acid was found as the 
predominant component. 

 

Keywords: antibacterial, traditional functional beverage, wedang uwuh 

ABSTRAK1 
 

Wedang uwuh adalah minuman fungsional yang disajikan dengan merebus bahan-bahan seperti kayu 
secang, jahe, daun pala, daun kayu manis, cengkih, dan daun cengkih. Wedang uwuh berperan sebagai 
antioksidan dan antibakteri, serta meningkatkan sistem kekebalan tubuh karena kaya akan senyawa aktif. 
Minuman tradisional ini berpotensi mengurangi infeksi yang disebabkan oleh bakteri patogen seperti 
Escherichia coli. Oleh karena itu, penyajian yang tepat diperlukan untuk mengatasi infeksi tersebut. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi aktivitas antibakteri wedang uwuh dengan variasi lama 
perebusan (5, 10, 15, dan 20 menit) untuk menentukan waktu optimal yang menghasilkan aktivitas 
antibakteri terbaik. Perubahan fitokimia yang ditunjukkan dengan perubahan warna dinilai dengan 
pendekatan deskriptif,  metode difusi cakram digunakan sebagai uji antibakteri untuk mengukur diameter 
zona hambat terhadap bakteri E. coli. Senyawa-senyawa yang teridentifikasi pada setiap perlakuan 
dianalisis menggunakan uji GC-MS. Hasil skrining fitokimia menunjukkan keberadaan alkaloid, flavonoid, 
saponin, triterpenoid, dan tanin pada keempat variasi rebusan. Uji antibakteri menunjukkan bahwa waktu 
perebusan selama 15 menit memiliki aktivitas antibakteri terbaik dengan diameter zona hambat sebesar 
10,43±1,33 mm, yang dapat dikategorikan sebagai aktivitas antibakteri kuat. Hasil ini berbeda secara 
signifikan dengan perlakuan rebusan selama 5 dan 10 menit. Perlakuan rebusan selama 5 menit 
menunjukkan zona hambat terkecil dengan rata-rata diameter sebesar 5,71±1,67 mm, yang diklasifikasikan 
sebagai aktivitas antibakteri sedang, namun tidak berbeda secara signifikan dengan perlakuan rebusan 
selama 10 menit. Analisis kimia dengan GC-MS pada perebusan 15 menit mengidentifikasi adanya 23 
senyawa, dengan senyawa hexadecenoic acid sebagai senyawa yang paling dominan. 
 

Kata kunci: antibakteri, minuman fungsional, wedang uwuh 
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PENDAHULUAN 
 

Salah satu bakteri patogen yang sering meng-
infeksi saluran pencernaan manusia adalah Escheri-
chia coli.  Bakteri ini dapat dengan mudah menular 
melalui konsumsi makanan dan minuman yang 
terkontaminasi. E. coli menjadi penyebab utama 
enteritis, infeksi saluran kemih (ISK), septikemia, 
peritonitis pasca bedah, dan infeksi klinis lainnya. 
Selain itu, E. coli juga merupakan salah satu patogen 
manusia yang paling berpengaruh dalam menyebab-
kan infeksi melalui makanan, bersama dengan bak-
teri lainnya. Bakteri ini juga menghasilkan enterotok-
sin yang dapat menyebabkan diare (Tortorello dan 
Batt, 2014; Ramos et al., 2020). 

Cara menanggulangi infeksi bakteri adalah 
dengan pengobatan secara alami maupun buatan.  
Bahan alam dari tumbuhan masih menjadi alternatif 
pengobatan penyakit karena memiliki risiko yang 
lebih kecil dibandingkan obat kimia. Rempah-rempah 
menyediakan banyak senyawa aktif yang memiliki 
potensi menanggulangi berbagai macam penyakit. 
Umumnya, tumbuhan obat disuguhkan dalam wujud 
minuman kesehatan seperti jamu, sirup, jus, dan 
minuman instan (Palimbong et al., 2020). 

Salah satu minuman tradisional Indonesia yang 
kaya akan rempah adalah wedang uwuh. Wedang 
uwuh merupakan minuman tradisional Indonesia 
yang berasal dari Yogyakarta. Minuman ini terdiri 
atas berbagai rempah yang kaya antioksidan, yaitu 
kayu secang, kapulaga, pala, kayu manis, jahe, 
cengkih, daun pala, daun kayu manis, ranting ceng-
kih, cengkih, dan daun cengkih. Kandungan senyawa 
flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan dan 
antibakteri banyak terdapat pada bagian daun dan 
batang secang (Widyaningsih et al., 2020; Palimbong 
et al., 2020). Minuman secang memiliki kandungan 
total fenol tertinggi dibandingkan minuman lainnya. 
Namun, jika hanya menggunakan kayu secang saja 
dalam formulasi minuman secang, maka kandungan 
total fenolnya akan menjadi rendah (Nurainy et al., 
2022). Jahe memiliki kandungan senyawa aktif 
seperti gingerol dan shogaol. Kedua senyawa ini 
memiliki kemampuan sebagai antioksidan yang 
dapat membantu melindungi tubuh dari kerusakan sel 
akibat radikal bebas. Selain itu, gingerol dan shogaol 
juga memiliki sifat antibakteri yang dapat membantu 
melawan infeksi bakteri. Oleoresin adalah fraksi aktif 
pada jahe yang kandungannya didominasi oleh kom-
ponen fenolik. Kandungan oleoresin pada jahe berki-
sar 4–7,5% (Ashokkumar et al., 2022). Ashokkumar 
et al. (2022) mengumpulkan berbagai penelitian pala 
dalam bidang farmakologi sebagai chemoprotective, 
antioksidan, afrodisiak, antimikroba, hepatoprotektif, 
dan antiinflamasi. Berbagai manfaat tersebut mem-
buktikan bahwa pala memiliki potensi sebagai sum-
ber bahan alam yang berguna dalam pengobatan dan 
pencegahan berbagai penyakit. Frohlich et al. (2019) 

menyatakan bahwa senyawa-senyawa yang terdapat 
dalam minyak cengkih antara lain eugenol, caryo-
phyllene, eugenol asetat, dan α-humulene, dengan 
eugenol sebagai senyawa yang paling banyak ter-
kandung. Sementara itu, kapulaga memiliki kandu-
ngan berbagai senyawa seperti minyak atsiri, sineol, 
terpineol, borneol, protein, gula, lemak, silikat, 
betakamfer, sebinena, mirkena, mirtenal, karvona, 
terpinil asetat, dan kersik (Ginting et al., 2021). 
Dengan berbagai kandungan bioaktif tersebut, kapu-
laga dapat menanggulangi penyakit batuk. Di sisi lain, 
kayu manis (Cinnamomum burmanii) memiliki sum-
ber antioksidan dan antibakteri yang baik. Senyawa-
senyawa seperti sinamaldehid, eugenol, asam 
sinamat, katekin, epikatekin, dan senyawa polifenol 
lainnya terkandung dalam kayu manis. Senyawa 
bioaktif yang terdapat dalam kayu manis ini memiliki 
potensi sebagai antibakteri dan antihiperglikemia 
(Ginting et al., 2021). Daun kayu manis juga mengan-
dung alkaloid, flavonoid, fenilik hidrokuinon, saponin, 
dan tanin (Hou et al., 2023). Daun kayu manis 
mengandung senyawa-senyawa aktif seperti euge-
nol, sinamaldehid, dan asam sinamat yang memiliki 
sifat antibakteri. Oleh karena itu, salah satu cara 
untuk mengawetkan daging buah mahkota dewa ada-
lah dengan menggunakan daun kayu manis sebagai 
bahan pengawet alami yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri. Studi yang dilakukan oleh 
Parasthi et al. (2020) juga menunjukkan bahwa 
etanol yang terkandung dalam daun kayu manis 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dan 
Staphylococcus aureus. Chairunnisa et al. (2017) 
melaporkan bahwa minyak daun kayu manis dengan 
konsentrasi 250 μg/mL memiliki efektivitas dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri E coli. 

Pada mulanya, masyarakat mengolah ramuan 
wedang uwuh ini hanya dengan cara direbus. Berda-
sarkan studi Adji (2021), proses pembuatan wedang 
uwuh diawali dengan pencampuran bahan-bahan 
seperti jahe dan bahan lainnya seperti secang, kayu 
manis, ranting bunga, daun dan bunga cengkih, daun 
pala, kapulaga, dan gula batu dengan air, lalu cam-
puran direbus hingga 20 menit. Setelah itu disaring 
dan dituangkan ke dalam gelas atau cangkir. Seiring 
dengan perkembangan zaman, terdapat penyajian 
dalam bentuk lain seperti diseduh dari bahan-bahan 
yang sudah dikeringkan. Varian lainnya yang ber-
kembang dari minuman ini adalah berupa serbuk 
yang langsung dapat diseduh dengan air panas dan 
berupa sirup yang dapat langsung dikonsumsi.  

Penyajian dengan cara penyeduhan lebih 
praktis dan menghemat waktu tetapi dalam menyerap 
senyawa-seyawa aktif dari bahannya kurang maksi-
mal, sehingga khasiat dari minuman wedang uwuh 
sendiri menjadi berkurang. Penyajian dengan cara 
direbus memiliki keunggulan karena dengan pema-
nasan bahan-bahan wedang uwuh akan mengeluar-
kan metabolit sekunder yang bermanfaat bagi tubuh 
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secara maksimal (Setyowati et al., 2023). Menurut 
Fauziah et al. (2023), penyajian yang disertai dengan 
pemanasan ini dapat membantu untuk membuka 
vakuola pada tanaman karena mengandung zat 
bioaktif yang memiliki manfaat pengobatan dan 
berguna bagi kesehatan. 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, 
aktivitas antioksidan cenderung menurun seiring 
dengan semakin lama proses pemanasan. Hal ini 
disebabkan karena selama proses pemanasan ter-
jadi kerusakan pada senyawa-senyawa yang memili-
ki aktivitas antioksidan (Widyaningsih et al., 2020) 
(Fauziah et al., 2023). Hasil penelitian Adji (2021) 
yang menguji variasi lama rebusan wedang uwuh 
menunjukkan potensi aktvitas antioksidan terbaik 
diperoleh IC50 40,3548 ppm terdapat pada rebusan 
10 menit.  

Penelitian yang sudah dilakukan oleh Adji (2021) 
dan Fauziah et al. (2023) banyak mengkaji mengenai 
aktivitas antioksidan wedang uwuh, sedangkan 
senyawa-senyawa yang terkandung dalam bahan-
bahan wedang uwuh tersebut juga sangat memung-
kinkan memiliki aksi sebagai antibakteri. Penelitian 
yang berkaitan dengan aktivitas antibakteri ber-
dasarkan variasi lama perebusan wedang uwuh be-
lum pernah dilakukan. Oleh karena itu, optimasi 
waktu perebusan untuk menghasilkan senyawa anti-
bakteri dalam rebusan wedang uwuh diperlukan. 
Tujuan penelitian ini adalah melakukan pengujian 
terhadap aktivitas antibakteri dalam wedang uwuh 
serta mengidentifikasi senyawa yang terkandung di 
dalamnya berdasarkan variasi waktu perebusan. 
Selain itu, penelitian ini akan memastikan aktivitas 
antibakteri dari wedang uwuh ini berkurang, berta-
han, atau meningkat selama perebusan dengan inter-
val waktu yang berbeda. 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 
Bahan yang digunakan untuk bahan rebusan 

wedang uwuh adalah jahe 5 cm, daun pala 3 lembar, 
daun kayu manis 2 lembar, kayu secang 40 g, bunga 
cengkih 10 buah dan daun cengkih 2 lembar, yang 
didapatkan dari pasar Beringharjo, Yogyakarta. 
Bahan-bahan kering tersebut (20 g) direbus pada 
suhu 70 °C dalam 300 mL akuades untuk masing-
masing perlakuan yaitu dengan durasi 5, 10, 15, dan 
20 menit. Bahan yang digunakan untuk uji antibakteri 
adalah bakteri E. coli dengan konsentrasi 1,5×106 
CFU/mL yang setara dengan 0,5 standar McFarland. 

 
Uji fitokimia 

Skrining fitokimia dilakukan dengan uji warna 
terdiri dari identifikasi golongan alkaloid, identifikasi 
golongan flavonoid, identifikasi golongan saponin, 

identifikasi golongan tanin, dan identifikasi golongan 
triterpenoid. 

 
Uji alkaloid 

Sebanyak 1 mL sampel dicampur dengan dua 
tetes reagen Dragendorff (Sigma-Aldrich, Amerika 
Serikat) dan membentuk sebuah endapan. Cam-
puran lalu ditambah 10 mL amonia (Merck, Jerman) 
dan 2 mL kloroform (Merck, Jerman). Selanjutnya 
dicampur dengan 10 tetes H2SO4 (Merck, Jerman) 
hingga terbentuk 2 lapisan. Setelah terbentuk, 
lapisan tersebut dipindahkan ke dalam tiga tabung 
reaksi berukuran 2,5 mL. Selanjutnya, larutan terse-
but diuji dengan menggunakan pereaksi Dragendorf. 
Hasil reaksi positif ditunjukkan dengan adanya 
perubahan warna menjadi merah jingga (Hanani, 
2019; Arsene et al., 2022).  

 
Uji flavonoid 

Sebanyak 1 mL sampel ditambahkan dengan 
FeCl3 (Sigma-Aldrich, Amerika Serikat). Jika me-
ngandung flavonoid setelah penambahan larutan ini, 
maka terbentuk warna biru kehijauan. Selanjutnya, 
sampel ditambahkan 5 mL etanol (Merck, Jerman). 
Kemudian larutan dipanaskan selama 5 menit dan 
ditambahkan 10 tetes HCl pekat. Setelah itu, larutan 
ditambahkan dengan 0,2 g serbuk Mg (Merck, 
Jerman). Adanya flavonoid pada sampel ditunjukkan 
oleh timbulnya warna merah cokelat setelah melaku-
kan prosedur tersebut (Hanani, 2019; Arsene et al., 
2022). 
 
Uji triterpenoid 

Sebanyak 1 mL sampel ditambahkan dua tetes 
H2SO4 pekat dan 10 tetes CH3COOH (Merck, 
Jerman). Larutan tersebut dikocok dan didiamkan 
dalam rentang waktu beberapa menit. Jika terjadi 
perubahan warna larutan menjadi ungu, merah 
keunguan, atau merah pada sampel yang sedang 
diuji, hal tersebut menunjukkan adanya kandungan 
triterpenoid (Hanani, 2019; Arsene et al., 2022). 
 
Uji saponin 

Pemeriksaan kandungan saponin pada suatu 
sampel, dilakukan dengan cara mencampurkan 1 mL 
sampel dengan 10 mL akuades. Kemudian campuran 
tersebut dikocok secara kuat selama 1 menit agar 
seluruh komponen dalam sampel tercampur merata 
dengan larutan akuades dan dapat diuji kandungan 
saponinnya. Proses pengocokan yang dilakukan 
secara kuat bertujuan meningkatkan efektivitas 
pengadukan dan memastikan bahwa campuran telah 
tercampur secara homogen. Setelah selama 10 menit 
didiamkan, diamati busa yang terbentuk. Kehadiran 
busa pada ketinggian 1–3 cm setelah 10 menit meru-
pakan indikasi positif adanya kandungan saponin 
dalam sampel yang dianalisis.  
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Uji tanin 
Pemeriksaan tanin dilakukan dengan cara 

menambahkan 1 mL sampel dan dua tetes FeCl3 
pada 10 mL air panas. Sampel mengandung tanin 
ditandai dengan terbentuknya warna hijau kehitaman 
(Hanani, 2019; Arsene et al., 2022). 
 
Uji antibakteri 

Pengujian antibakteri dilakukan dengan meng-
gunakan 1 mL air rebusan untuk diuji aktivitas anti-
bakterinya. Bakteri uji yang digunakan adalah E. coli 
dengan konsentrasi 1,5×106 CFU/mL yang setara 
dengan Standar McFarland 0,5. Standar ini menggu-
nakan  komposisi 0,05 mL BaCl2 (Merck, Jerman) dan 
9,95 mL H2SO4. Uji antibakteri yang digunakan 
adalah metode cakram difusi dengan menggunakan 
kertas cakram (Advantec, Amerika Serikat). Kontrol 
positif menggunakan antibiotik ciprofloxacin (OGB 
Dexa, Indonesia). Kontrol negatif menggunakan 
akuades. Pembuatan media menggunakan pour 
plate method dengan bahan nutrient agar (Merck, 
Jerman) dan nutrient broth (HiMedia, India). Uji 
antibakteri dilakukan dengan tiga kali ulangan setiap 
perlakuan. Diameter penghambatan di sekitar cak-
ram diamati dan diukur setelah diinkubasi selam 24 
jam. 

 
Identifikasi senyawa bioaktif menggunakan GC-
MS 

Sekitar 1 mL dari setiap perlakuan dilarutkan 
dalam 1 mL etanol. Larutan kemudian disaring 
dengan menggunakan kertas saring (Whatman no 
42), dan 0,5 µL larutan diinjeksikan ke dalam GC-MS 
(Shimadzu GC-MS-QP2010S, Jepang) yang diope-
rasikan menggunakan kolom kaca sepanjang 30 m, 
diameter 0,25 mm, dan setebal 0,25 µm. Fase diam 
yang digunakan adalah CP-Sil 5 C.B. dengan tempe-
ratur oven terprogram 70-260 °C dengan laju ke-
naikan temperatur 10 °C/menit, gas pembawa helium 
pada tekanan 12 kPa, laju 50 mL/min, dan rasio split 
1:50. Standar ionisasi menggunakan electron ioniza-
tion (EI) pada suhu 250 °C dengan analyzer quadra-
pole pada suhu 250 °C 

 
Analisis data 

Variabel bebas pada penelitian ini adalah variasi 
waktu perebusan dan variabel terikat adalah aktivitas 
antibakteri pada wedang uwuh. Semua percobaan 
dilakukan dengan tiga kali ulangan. Hasil yang diper-
oleh dianalisis secara kualitatif dan kuantitatif. Anali-
sis untuk uji fitokimia dilakukan secara kualitatif de-
ngan melihat perubahan warna yang terjadi setelah 
direaksikan dengan zat uji. Uji antibakteri dianalisis 
secara kuantitatif. Data diolah dengan menggunakan 
SPSS 26 dan dianalisis menggunakan uji one way 

ANOVA, kemudian dilakukan uji lanjut dengan Uji 
Tukey pada tingkat kepercayaan 95%. Identifikasi 
senyawa bioaktif hasil analisis GC-MS dipaparkan 
secara deskriptif. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kandungan fitokimia 
Analisis fitokimia yang terdiri atas uji alkaloid, uji 

flavonoid, saponin, dan tannin menunjukkan keempat 
perlakuan perebusan 5, 10, 15, dan 20 menit  
mengandung semua  kelompok senyawa yang diuji. 
Hal ini dibuktikan dengan perubahan warna yang 
menunjukkan positif adanya senyawa-senyawa 
tersebut (Gambar 1 dan Tabel 1). Menurut Velavan 
(2015), tujuan dari analisis fitokimia adalah untuk 
menentukan karakteristik senyawa aktif yang dapat 
menyebabkan efek toksik atau efek yang bermanfaat. 
Prosedur fitokimia sangat penting dan digunakan 
secara luas dalam berbagai rumpun ilmu tumbuhan. 

Pada pemeriksaan alkaloid, hasil positif ditandai 
dengan terbentuknya endapan cokelat muda hingga 
merah. Pada pengujian flavonoid, perubahan warna 
larutan menjadi hitam kemerahan setelah penam-
bahan bubuk magnesium menunjukkan adanya hasil 
positif. Hasil ini terjadi karena adanya senyawa 
flavonoid yang direduksi oleh asam klorida pekat dan 
magnesium, sehingga menyebabkan terbentuknya 
warna hitam kemerahan tersebut (Harborne, 1987). 
Uji saponin diketahui positif jika terbentuk busa yang 
stabil dan tidak hilang setelah beberapa menit. Uji 
tannin menunjukkan hasil positif jika larutan berwarna 
hijau karena adanya 2 gugus hidroksil pada inti 
aromatik tanin. Pada uji terpenoid, adanya triterpen/ 
steroida ditandai dengan munculnya warna ungu dan 
merah atau perubahan menjadi warna hijau biru  
(Harborne, 1987). 

Penelitian terdahulu telah mendeteksi kompo-
nen bioaktif dari beberapa bahan-bahan wedang 
uwuh. Zat bioaktif yang dimiliki secang seperti chal-
cones, kumarin, xanthone, flavonoid, dan brazilin, 
yang semuanya termasuk kedalam golongan fenolik 
(Nirmal et al., 2015). Senyawa yang dominan terkan-
dung dalam secang adalah brazilin. Brazilin memiliki 
potensi sebagai antimikroba terhadap bakteri E. coli 
(Krihariyani et al., 2020; Romruen et al., 2022). Pala 
(Myristica fragrans) diketahui mengandung senyawa 
flavonol, flavon, flavanon, chalcones, isoflavonoid, 
dan anthocyanin yang memiliki aktivitas antimikroba, 
antioksidan dan antikanker (Nagja et al., 2016; 
Francis et al., 2018). Daun cengkih mengandung 
eugenol yang memiliki aktivitas antikanker (Frohlich 
et al., 2019).  
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Keterangan: A= uji alkaloid perebusan 5 menit, B= uji alkaloid perebusan 10 menit, C= uji alkaloid perebusan 15 menit, 

D= uji alkaloid perebusan 20 menit, E=  uji flavonoid perebusan 5 menit, F= uji flavonoid perebusan 10 menit, G= uji 
flavonoid perebusan 15 menit, H= uji flavonoid perebusan 20 menit, I= uji saponin perebusan 5 menit,  J= uji saponin 
perebusan 10 menit, K= uji saponin perebusan 15 menit, L= uji saponin perebusan 20 menit, M= uji tanin perebusan 5 
menit, N= uji tanin perebusan 10 menit, O= uji tanin perebusan 15 menit, P= uji tanin perebusan 20 menit, Q= uji 
triterpenoid perebusan 5 menit, R= uji triterpenoid perebusan 10 menit, S= uji triterpenoid perebusan 15 menit, T= uji 
triterpenoid perebusan 20 menit 

 
Note: A= alkaloid test in the 5 min boiling treatment, B= alkaloid test in the 10 min boiling treatment, C= alkaloid test in the 

15 min boiling treatment, D= alkaloid test in the 20 min boiling treatment, E= flavonoid test in the 5 min boiling treatment, 
F= flavonoid test in the 10 min boiling treatment, G= flavonoid test in the 15 min boiling treatment, H= flavonoid test in 
the 20 min boiling treatment, I= saponin test in the 5 min boiling treatment, J= saponin test in the 10 min boiling 
treatment, K= saponin test in the 15 min boiling treatment, L= saponin test in the 20 min boiling treatment, M = tannin 
test in the 5 min boiling treatment, N= tannin test in the 10 min boiling treatment, O= tannin test in the 15 min boiling 
treatment, P= tannin test in the 20 min boiling treatment, Q= triterpenoid test in the 5 min boiling treatment, R= 
triterpenoid test in the 10 min boiling treatment, S= triterpenoid test in the 15 min boiling treatment, T= triterpenoid test 
in the 20 min boiling treatment 

 
Gambar 1.  Uji warna fitokimia dari variasi lama rebusan bahan wedang uwuh 

Figure 1.  Phytochemical color test of various boiling durations of wedang uwuh ingredients 
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Tabel 1. Uji warna fitokimia dari variasi lama rebusan bahan wedang uwuh 
Table 1. Phytochemical color test of various boiling durations of wedang uwuh ingredients 

Jenis Uji 
(Phytochemicals) 

Hasil dari Perlakuan Lama Rebusan (menit)  
(Observation Results Based on Boiling Time (min)) 

Pengamatan 
Reaksi Positif 
(Interpretation) 

Keterangan 
(Note) 

5 10 15 20 

Alkaloid Endapan 
cokelat 
(Brown 

precipitate) 

Endapan 
cokelat oranye 

(Orange 
brown 

precipitate) 

Endapan kuning 
kecokelatan 
(Brownish 

yellow 
precipitate) 

Kuning 
kecokelatan 
(Brownish 

yellow 
precipitate) 

Endapan 
cokelat (Orange 
or deep brown 

precipitate) 

(+) 

Flavonoid Merah 
(Red) 

Merah (Red) Coklat (Brown) Merah 
(Red) 

Merah hingga 
cokelat (A 

reddish brown) 

(+) 

Saponin Terdapat 
busa (Foam 

formed) 

Terdapat busa 
(Foam 
formed) 

Terdapat busa 
(Foam formed) 

Terdapat 
busa (Foam 

formed) 

Tinggi busa 
yang stabil pada 

kisaran 1–10 

cm selama 10 
menit setelah 
pencampuran 
(Produce foam 

that last for 
more than 10 

min) 

(+) 

Tanin Hijau 
kehitaman 
(Blackish 

green) 

Hijau 
kehitaman 
(Blackish 

green) 

Hijau (Green) Hijau 
keunguan 
(Blackish 

green) 

Warna hijau 
violet (Purplish 
green-black) 

(+) 

Triterpenoid  Merah 
(Red) 

Merah (Red) Merah (Red) Merah 
cokelat 

keunguan 
(Purplish 

Red- 
Brown) 

Warna merah 
atau ungu (Red 

or Purple) 

(+) 

 

Hasil uji aktivitas antibakteri  
Berdasarkan uji antibakteri (Gambar 2 dan Tabel 

2) diperoleh hasil pengamatan zona hambat wedang 
uwuh terhadap bakteri E. coli dengan variasi waktu 
rebusan. Diameter paling besar diperoleh dari 
rebusan 15 menit dengan rata-rata diameter 
10,43±1,33 mm dengan kategori aktivitas antibakteri 
kuat, dan berbeda nyata dibandingkan perlakuan 
rebusan selama 5 dan 10 menit. Zona hambat terkecil 
diperoleh dari pelakuan rebusan 5 menit dengan rata-
rata zona hambat sebesar 5,71±1,67 mm dengan 
aktivitas antibakteri sedang, tetapi tidak berbeda 
nyata dengan perlakuan perebusan selama 10 menit. 
Perebusan selama 20 menit menghasilkan aktivitas 
antibakteri yang lebih kecil dibandingkan dengan 
perebusan selama 10 menit. Aktivitas antibakteri 
pada perebusan selama 20 menit termasuk kategori 
sedang di zona hambat 6,17±0,76 mm.  

Lamanya perebusan selama 15 menit memiliki 
aktivitas antibakteri yang paling baik. Hal ini disebab-
kan karena durasi pemanasan yang sesuai menye-
babkan banyaknya zat bioaktif dari bahan-bahan 
wedang uwuh yang tertarik keluar, terutama zat 
bioaktif yang memiliki aksi sebagai antibakteri. Akan 
tetapi waktu perebusan yang terlalu lama menyebab-
kan penurunan aktivitas antibakteri komponen bio-
aktif yang rusak akibat pemanasan. Hal ini dapat 

dilihat dari waktu perebusan selama 20 menit yang 
menghasilkan zona diameter penghambatannya 
lebih kecil dibandingkan perebusan 15 menit. Hal ini 
sejalan dengan penelitian yang dilakukan pada 
rosemary (Rosmarinus officinalis) dan basil (Ocimum 
sanctum Linn) yang banyak digunakan sebagai 
bahan teh herbal. Perebusan rosemary dan basil 
yang semakin lama menyebabkan aktivitas antioksi-
dan dan antimikroba juga menurun. Aktivitas pe-
rebusan 5 menit pada teh herbal memiliki aktivitas 
antibakteri lebih besar dibandingkan dengan pere-
busan 15 menit, sedangkan perebusan selama 10 
menit memiliki aktivitas antibakteri yang optimal 
(Salamatullah et al., 2021). Bertambahnya waktu 
perebusan biji kelor (Moringa oleifera) mengakibat-
kan kandungan tanin, fenolik, saponin, dan fitat 
menurun (Musa dan Njidda, 2021). Oleh karena itu, 
dapat disimpulkan bahwa berdasarkan uji antibakteri 
wedang uwuh, aktivitas antibakteri yang optimal ada-
lah waktu perebusan 15 menit. Menurut Salamatullah 
et al. (2021), lamanya waktu perebusan mempunyai 
pengaruh yang besar terhadap khasiat obat dari jamu 
tradisional.  Kemampuan ini karena adanya senyawa 
antibakteri yang dibuktikan dengan hasil positif pada 
berbagai uji fitokimia (Dewatisari, 2022; Dewatisari et 
al., 2021). 
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Keterangan: A= akuades, B= ciprofloxacin, C= ekstrak hasil perebusan selama 5 menit, D= ekstrak hasil perebusan selama 
10 menit, E= ekstrak hasil perebusan selama 15 menit, F= ekstrak hasil perebusan selama 20 menit 

Note: A= distilled water, B= ciprofloxacin, C= extract from 5 min boiling, D= extract from 10 min boiling, E= extract from 15 
min boiling, F= extract from 20 min boiling 

 
Gambar 2. Zona penghambatan dari variasi waktu rebusan bahan wedang uwuh terhadap E. coli 

Figure 2. Inhibition zone of wedang uwuh extract resulted from various boiling duration against E. coli 
 

Tabel 2. Diameter zona hambat rebusan bahan wedang uwuh dengan variasi waktu rebusan terhadap E. coli 
Table 2. Inhibition zone diameter of wedang uwuh boiled with various durations against E. coli 

Bahan Uji 
(Materials) 

Diameter Penghambatan (mm) 
(Inhibition Zone (mm)) 

Aktivitas Antibakteri 
(Antibacterial Activity) 

Akuades (-) (Aquadest (-)) 0.00±0.00a Lemah (Weak) 
Ciprofloxacin (+) 24.87±1.86d Sangat kuat (Very strong) 
Bahan rebusan 5 menit (Extract from 5 min boiling) 5.71±1.67b Sedang (Moderate) 
Bahan rebusan 10 menit (Extract from 10 min boiling) 6.67±1.53b Sedang (Moderate) 
Bahan rebusan 15 menit (Extract from 15 min boiling) 10.43±1.33c Kuat (Strong) 
Bahan rebusan 20 menit (Extract from 20 min boiling) 6.17±0.76 b Sedang (Moderate) 

Keterangan: Nilai pada tabel ± standar deviasi merupakan rerata dari tiga kali ulangan. Nilai yang diikuti notasi huruf yang 
sama pada setiap kolom menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata berdasarkan uji lanjut Tukey (p<0,05) setelah 
dilakukan analisis ragam (ANOVA) 

Note: The values in the table with ± standard deviation represents the mean of three replications. Values followed by the 
same letter notation in each column indicate no significant difference based on Tukey's multiple comparison test 
(p<0.05) after conducting an analysis of variance (ANOVA) 

 
Aktivitas antibakteri terhadap E. coli dipengaruhi 

oleh komponen bioaktif yang dihasilkan oleh setiap 
bahan seperti kayu secang, kapulaga, pala, kayu 
manis, jahe, cengkih, ranting cengkih, daun cengkih, 

daun pala, dan daun kayu manis. Semakin beragam 
komponen wedang uwuh memberikan kontribusi ter-
hadap peningkatan aktivitas antibakterinya. Secara 
tradisional, tanaman secang (Caesalpinia sappan L.) 

A B C 

D E F 
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digunakan masyarakat sebagai obat untuk disentri 
dan diare serta penyakit-penyakit yang disebabkan 
oleh E. coli. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 
oleh Palimbong et al. (2020), viskositas dan tingkat 
kesukaan dipengaruhi oleh lama perebusan. 
Semakin lama durasi merebus, kekentalan semakin 
meningkat dan tingkat kesukaan panelis lebih besar. 
Akan tetapi perebusan yang semakin lama dapat 
menurunkan ataupun bisa menghilangkan kandu-
ngan zat bioaktif dalam secang tersebut (Krihariyani 
et al., 2020; Romruen et al., 2022). Buah kapulaga 
(Amomum compactum) memiliki senyawa bioaktif 
yang menunjukkan berbagai aktivitas antibakteri 
dengan kapasitas yang cukup besar (Hartady et al., 
2020; Alkandahri et al., 2021). Pala juga mempunyai 
aktivitas antibakteri dan antibiofilm terhadap E. coli 
dan S. aureus (Cherian et al., 2019). Ekstrak dan 
minyak atsiri daun pala memiliki potensi aktivitas 
terhadap E coli dan S. aureus yang sensitif dan 
resisten (Thileepan et al., 2017). Ekstrak etanol kayu 
manis (Cinnamomum burmanii) mampu mengham-
bat pertumbuhan E. coli dengan minimum bacterici-
dal concentration (MBC) sebesar 10% dengan zona 
hambat 9,63±0,59 mm. Ekstrak kayu manis diketahui 
juga sangat efektif sebagai antibakteri terhadap E. 
coli secara in vitro (Parisa et al., 2019). Demikian juga 
minyak atsiri dari daun kayu manis memiliki banyak 
zat bioaktif dan berpotensi sebagai antibakteri  (Yu et 
al., 2020). Studi menunjukkan bahwa ekstrak jahe 
(Zingiber officinale) segar dan kering menghambat 
pertumbuhan S. aureus dan E. coli mirip dengan 
kemampuan beberapa antibiotik standar. Hal ini 
menunjukkan bahwa tanaman tersebut potensial 
sumber obat antibakteri (Njobdi et al., 2018). Aktivitas 
anti-mutagenik cengkih (Syzygium aromaticum), 
dapat digunakan untuk mengembangkan agen baru 
guna mengurangi toksisitas yang disebabkan oleh 
bakteri E. coli (Lu dan Morden, 2014; Chen et al., 
2022; Ode et al., 2023). Eugenol dalam daun cengkih 
diketahui memiliki banyak khasiat farmakologi, seper-
ti antijamur, antibakteri, dan aktivitas antioksidan. 
Eugenol juga memiliki aktivitas terhadap sel kanker 
(Frohlich et al., 2019). 

Adanya bahan-bahan bioaktif dari masing-
masing bahan, memungkinkan potensi yang cukup 
besar sebagai antibakteri karena senyawa-senyawa 
tersebut dimungkinkan bekerja secara sinergis 
menghambat pertumbuhan bakteri. Tumbuhan 
mengandung banyak metabolit dan senyawa yang 
masing-masing mampu bekerja secara sinergis atau 
antagonis. Kondisi komponen kompleks bersama 
dengan komponen senyawa lainnya diperlukan agar 
komponen senyawa tersebut dapat memberikan 
dampak yang paling efektif (Nur dan Nugroho, 2018; 
da Silva et al., 2021; Dewatisari et al., 2023; 
Dewatisari dan To’bungan, 2023). Interaksi sinergis 
adalah interaksi yang aktivitas gabungannya dari dua 
atau lebih senyawa kimia lebih besar dibandingkan 

aktivitas masing-masing senyawa (Caesar dan Cech, 
2019). 
 
Senyawa fitokimia 

Identifikasi senyawa fitokimia dengan GC-MS 
menunjukkan perbedaan jumlah senyawa yang 
terdeteksi pada setiap perlakuan (Gambar 3). Hasil 
analisis GC-MS menunjukkan bahwa perlakuan 
perebusan selama 5, 10, 15, dan 20 menit masing 
masing menghasilkan 16, 22, 23, dan 26 yang 
terdeteksi sebagaimana terlihat dari kromatogram. 
Durasi perebusan yang semakin lama menghasilkan 
bertambah jumlah senyawa yang terdeteksi. Akan 
tetapi semakin lama perebusan dapat menurunkan 
aktivitas biologis. Hal ini didukung oleh penelitian 
yang dilakukan oleh Salamatullah et al. (2021) yang 
menemukan bahwa semakin lama perebusan maka 
kandungan senyawa terutama fenolik di dalam teh 
herbal meningkat. Teh herbal ini terdiri dari bahan 
rosemary dan basil. Beberapa senyawa pada 
Petroselinum crispum, Trigonellafoenum graecum 
dan Cymbopogon citratus yang dihasilkan dari 
perlakuan perebusan selama 30 menit menunjukkan 
peningkatan konsentrasi dibandingkan perebusan 
selama 10 dan 20 menit. Hasil menunjukkan bahwa 
aktivitas antioksidan dan kandungan fenolik mening-
kat ketika herbal dipanaskan selama 10 menit dan 
kemudian secara bertahap menurun pada pema-
nasan lebih lanjut. Hal ini menunjukkan bahwa 
peningkatan durasi pemanasan berdampak buruk 
terhadap aktivitas biologis. Salah satunya adalah ter-
jadi degradasi beberapa enzim terjadi ketika tum-
buhan diberi perlakuan panas dalam jangka waktu 
yang lebih lama (Nadeem et al., 2022). 

Sebagian besar senyawa pada rebusan wedang 
uwuh selama 5 menit mengandung senyawa dari 
golongan asam lemak. Persentase senyawa terbesar 
adalah hexadecenoic acid. Senyawa lain dengan 
jumlah dominan setelah hexadeconoic acid yang 
terdeteksi adalah hexadecamethyl-octasiloxane, 
eicosadienoic acid, methyl ester (Tabel 3). Senyawa 
dominan yang dideteksi pada ekstrak hasil pere-
busan 10 menit diantaranya adalah hexa-decanoic 
acid, octadecanoic acid, dan N-methyl-2-Iodopyrrole. 
Senyawa terbesar yang terdeteksi adalah hexadaca-
noic acid (Tabel 4). Perebusan selama 15 menit 
menghasilkan ekstrak yang didominasi oleh hexade-
canoic acid, 9,12-Octadeca-dienoic acid, methyl 
ester, dan 5-Hydroxymethyl-2-furancarbaldehyde. 
Senyawa terbesar yang terkandung adalah hexa-
decanoic acid (Tabel 5).  Perebusan selama 20 menit 
kandungan senyawanya lebih beragam yang terde-
teksi dibandingkan dengan perebusan 5, 10, dan 15 
menit. Sebagian berasal dari senyawa golongan 
asam lemak (oleic acid, 3-(octadecyloxy)propyl 
ester), sesquiterpene (Isochia-pin B), gula alcohol (D-
mannitol, 1-decylsulfo-nyl),steroid (4-.beta.-h-
pregna).  
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Keterangan: A= ekstrak hasil perebusan selama 5 menit, B= ekstrak hasil perebusan selama 10 menit, C= ekstrak hasil 

perebusan selama 15 menit, D= ekstrak hasil perebusan selama 20 menit 
Note: A= extract from 5 min boiling, B= extract from 10 min boiling, C= extract from 15 min boiling, D= extract from 20 min 

boiling 
 

Gambar 3. Kromatogram hasil GC-MS rebusan wedang uwuh berdasarkan variasi waktu rebusan 
Figure 3. Chromatogram of GC-MS results of boiled wedang uwuh based on boiling time variations 
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Senyawa dengan kelimpahan atau persentase area 
terbesar pada perebusan 20 menit adalah cyclotrisi 
loxane, hexamethyl-(CAS) 1,1,3,3,5,5-hexamethyl-
cyclohexa siloxane (Tabel 6). 

Dari empat perlakuan perebusan, senyawa yang 
sering muncul dan dominan adalah hexadecenoic 
acid. Senyawa ini banyak terdeteksi pada perebusan 
5 sampai 15 menit. Di perebusan 20 menit, senyawa 
ini terdeteksi hanya tidak dominan. Hexadecenoic 
acid merupakan golongan asam lemak yang sering 
digunakan dalam industri farmasi dan dikenal 
sebagai antimikroba (Da Silva et al., 2021; Dewatisari 
et al., 2022). Hexadecenoic acid diketahui memiliki 
aktivitas antibakteri tertinggi terhadap beberapa 
bakteri patogen klinis seperti Staphylococcus aureus 
W35, Pseudomonas aeruginosa D31, Klebsiella 
pneumoniae DF30, dan K. pneumoniae (Shaaban et 
al., 2021). Diduga hexadecenoic acid merupakan 
senyawa dominan yang bertanggung jawab sebagai 
antibakteri pada wedang uwuh.  

Pada perebusan 20 menit senyawa yang domi-
nan terdeteksi adalah D-mannitol 1-decylsulfonyl. 
Senyawa D-mannitol 1-decylsulfonyl ini juga ditemu-
kan pada kacang doum palm (Hypha enethebaica L) 
yang merupakan makanan yang sering dikonsumsi 
masyarakat Nigeria (Adekoyeni et al., 2019). Senya-
wa 4-.beta.-h-pregna terkandung di dalam beras 
wangi hitam yang terdapat di Jaipur, India (Asem et 
al., 2017). Kurangnya aktivitas antibakteri dari perla-

kuan rebusan 20 menit diduga karena senyawa-
senyawa yang terkandung didalamnya tidak bekerja 
secara sinergis dalam menghambat pertumbuhan E. 
coli. Keefektifan kerja sinergis senyawa-senyawa 
sebagai agen antibakteri sangat diperlukan untuk 
memberikan aktivitas yang maksimal (Nur dan 
Nugroho, 2018). Selain itu juga mungkin disebabkan 
oleh panas yang dapat merusak dinding sel pada 
saat mendidih. Bahan aktif seperti senyawa fenolik 
menurun aktivitasnya karena pemanasan yang lebih 
lama (Hayat et al., 2019; Karrar et al., 2020). 

Efek antibakteri juga dipengaruhi oleh senyawa-
senyawa lainnya yang terkandung dari bahan-bahan 
wedang uwuh. Senyawa-senyawa lain yang terkan-
dung dalam minuman ini memiliki berbagai manfaat 
terapeutik dan farmasi seperti oleic acid, 3-
(octadecyloxy)propyl, asam palmitat, cyclotrisiloxane, 
hexamethyl-(CAS) 1,1,3,3,5,5-hexamethyl-cyclohe-
xasiloxane, octadecanoic acid, isochiapin-B dan 
neophytadiene. Senyawa seperti oleic acid, 3-
(octadecyloxy)propyl ester ditemukan pada kayu 
gaharu (Aquilqria sinensis) yang berpotensi sebagai 
anti bakteri dan antioksidan (El-Naggar et al., 2023). 
Senyawa ini juga ditemui pada tanaman buah Jambu 
Juwet (Syzygium cumini) yang biasa diproduksi seba-
gai selai, minuman, wine, jus dan jelly (Kumar et al., 
2022). Selain itu juga oleic acid, 3-(octadecyloxy) 
propyl ester terkandung dalam mustard dan wine 
(Manglani et al., 2023).  

 
Tabel 3.  Analisis GC-MS komponen kimia rebusan wedang uwuh selama 5 menit 
Table 3. GC-MS analysis of the chemical components of boiled wedang uwuh for 5 min 

Waktu 
Retensi 

(Retention 
Time) 

Area 
(Area) 

Area (%) 
(Area (%)) 

Rumus Molekul 
(Formula) 

Nama Senyawa 
(Compound Name) 

11.710 105844 3.08 C14 H24 O2 2,3,3-trimethyl-2-(4-methyl-pentanoyl)-cyclopentanone 

13.544 497229 14.48 C16 H32 O2 hexadecanoic acid 

13.887 60500 1.76 C18 H36 O2 hexadecanoic acid, ethyl ester 

15.250 266628 7.77 C21 H38 O2 11,14-eicosadienoic acid, methyl ester 

15.306 242436 7.06 C21 H36 O4 9,12,15-octadecatrienoic acid, 2,3-dihydroxypropyl ester, 
(Z,Z,Z)- 

18.726 66050 1.92 C18 H36 O octadecanal 

23.775 65841 1.92 C14 H18 O2 2,2-dimethyl-7-methoxy-4-chromanone ethylene dithioketal 

23.983 286067 8.33 C16 H50 O7 1,1,3,3,5,5,7,7,9,9,11,11,13,13,15,15-hexadecamethyl-
octasiloxane 

24.343 411776 11.99 C6 H18 O3 SI3 cyclotrisiloxane, hexamethyl-(CAS) 1,1,3,3,5,5-hexamethyl 
cyclohexasiloxane 

24.492 391221 11.40 C8 H24 O4 SI4 cyclotetrasiloxane, octamethyl-(CAS) 1,1,3,3,5,5,7,7-
octamethyl-cyclooctasiloxane 

24.642 183709 5.35 C27 H42 O3 Spirostan-3-one, (5.alpha.,25R)- (CAS) tigogenone 

24.823 177405 5.17 C12 H38 O5 SI6 1,1,3,3,5,5,7,7,9,9,11,11-dodecamethyl-hexasiloxane 

25.936 70849 2.06 C12 H22 SI2 benzene, 1,4-bis(trimethylsilyl) 

26.042 197905 5.76 C15 H26 O capnellane-5.alpha.-ol 

26.292 68319 1.99 C21 H44 O3 SI palmitic acid, 2-(trimethylsiloxy)ethyl ester (CAS) glycol-1-
palmitate-TMS 

28.000 103895 3.03 C24 H38 O2 SI2 2,3-bis(trimethylsiloxy)-2,3-bis(4'-methylphenyl)butane 
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Tabel 4. Analisis GC-MS komponen kimia rebusan wedang uwuh selama 10 menit 
Table 4. GC-MS analysis of the chemical components of boiled wedang uwuh for 10 min 

Waktu Retensi 
(Retention Time) 

Area 
(Area) 

Area (%) 
(Area (%)) 

Rumus Molekul 
(Formula) 

Nama Senyawa 
(Compound name) 

4.808 168694 1.67 C8 H8 O benzofuran, 2,3-dihydro- 

5.118 175011 1.74 C5 H6 O4 butanedioic acid, methylene- 

7.166 282120 2.80 C13 H18 O2 1-(3,6,6-trimethyl-1,6,7,7a-tetrahydro-
cyclopenta[C]Pyran-1-Yl)-ethanone 

9.210 212139 2.10 C10 H12 O3 ethanone, 1-(3,4-dimethoxyphenyl)- 

9.992 128887 1.28 C13 H18 O megastigmatrienone 2 

12.282 439336 4.36 C20 H38 neophytadiene 

13.552 1294514 12.84 C16 H32 O2 hexadecanoic acid 

15.261 1061633 10.53 C19 H34 O2 9,12-octadecadienoic acid, methyl ester, (E,E)- 

15.325 1283710 12.73 C19 H32 O2 9,12,15-octadecatrienoic acid, methyl ester, 

15.442 112714 1.12 C13 H28 O tridecanol 

15.514 218399 2.17 C18 H36 O2 octadecanoic acid 

17.017 175291 1.74 C16 H32 O hexadecanal 

24.033 149882 1.49 C16 H28 cyclobuta[1,2:3,4]dicyclooctene,hexadecahydro-, 
(6a.alpha.,6b.alpha.,12a.alpha.,12b.alpha.)- 

24.225 124646 1.24 C18 H20 N2 O2  3-(3-Amino-2-cyclohexylethynyl)-4-methoxy-2(1H)-
quinolinone 

24.467 125375 1.24 C18 H34 O2 9-octadecenoic acid (Z)- 

24.568 506297 5.02 C15 H24 F6 O2 1,3-dioxolane, 4-ethyl-5-octyl-2,2 
bis(trifluoromethyl)-, trans- 

24.658 136037 1.35 C8 H4 Fe O8 (tetrahydroxycyclopentadienone)tricarbonyliron(0) 

26.392 141274 1.40 C16 H28 cyclobuta[1,2:3,4]dicyclooctene,hexadecahydro-, 
(6a.alpha.,6b.alpha.,12a.alpha.,12b.alpha.)-  

26.517 317742 3.15 C19 H36 O3 octadecanoic acid, 15-oxo-, methyl ester 

26.608 703065 6.97 C13 H19 N O6 methyl 5-nitro-2,11-dioxo-cycloundecane-1-
carboxylate 

26.747 1698564 16.85 C5 H6 I N n-methyl-2-iodo-pyrrole 

27.008 373072 3.70 C19 H34 O3 SI (2.alpha.,3.alpha.,4a.beta.,5.beta.,8a.alpha.)-(+-)-
3,4,4a,5,6,7,8,8a-octahydro-4a,7,7-trimethyl-5-
[[(1,1-dimethylethyl)dimethylsilyl]oxy]naphth[2,3] 

Oleic acid merupakan asam lemak omega-9 
yang memiliki beberapa manfaat kesehatan. Senya-
wa ini terdapat dalam telur, daging, keju, minyak 
zaitun, dan kacang-kacangan. Cyclotrisiloxane, 
hexamethyl- (CAS) 1,1,3,3,5,5-hexamethyl-cyclohe 
xasiloxane, ditemukan juga di dalam tanaman kete-
peng cina (Cassia alata) yang juga sering digunakan 
sebagai obat tradisional untuk antijamur (Chimi et al., 
2023). Isochiapin-B dilaporkan dapat digunakan 
sebagai zat penyedap makanan pada berbagai ma-
cam kue kering dan minuman. Senyawa ini ditemu-
kan dalam tumbuhan jeruk manis (Citrus aurantium 
L) (Değirmenci dan Erkurt, 2020). Senyawa ini juga 
ditemukan dalam buah kei apel (Dovyalis caffra) yang 
berfungsi sebagai antikanker, antioksidan, antiviral, 
dan antimikrobia (Qanash et al., 2022). Senyawa N-
methyl-2-Iodo-pyrrole menunjukkan % area tertinggi 
yang terdeteksi di waktu rebusan 5 menit. Senyawa 
ini juga ditemukan pada buah pome (Punica grana-
tum) yang berpotensi sebagai antivirus, antibakteri, 
antioksidan, dan antikanker (Al-Huqail et al., 2018). 

Berdasarkan uji kandungan fitokimia, uji anti-
bakteri serta identifikasi senyawa, waktu perebusan 
wedang uwuh yang memiliki potensi antibakteri 
adalah 15 menit. Meskipun kandungan senyawa 

yang terdapat di dalamnya lebih sedikit daripada 
perlakuan perebusan 20 menit, namun senyawa-
senyawa yang terkandung di dalamnya mampu 
menghambat bakteri E. coli paling baik. Senyawa 
yang dominan dari perlakuan perebusan 5, 10, dan 
15 menit adalah hexadecenoic acid. Senyawa ini 
berasal dari golongan asam lemak yang sering terda-
pat pada tumbuh-tumbuhan. Senyawa ini mempunyai 
peran sebagai antibakteri (Dewatisari et al., 2023). 
Hexadecenoic acid juga ditemukan dalam minuman 
probiotik nektar sawit (Borassus flabellifer) (Pammi et 
al., 2021), minuman dari kembang rosella (Hibiscus 
sabdariffa) (Sim dan Nyam, 2021), Crabapples (apel 
liar) (Zeng et al., 2022), kopi gayo arabica (Lestari et 
al., 2022), minuman susu cokelat (Coutinho et al., 
2019) dan produk fermentasi lainnya (Savinova et al., 
2022). Selain hexadecenoic acid, senyawa kedua 
terbanyak terdeteksi adalah Octadecenoic acid. 
Octadecenoic acid ditemukan dalam minuman 
nutraseutikal dari ekstrak kulit nanas madu (Ananas 
comosus) dan jeruk manis (Citrus sinensis) yang 
dilengkapi dengan ekstrak daun sereh (Cymbopogon 
citrates) (Fasuan et al., 2023), susu fermentasi segar 
(Paszczyk et al., 2016), minuman teh hijau (Camellia 
sintesis) (Ahmad et al., 2015). 
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Tabel 5. Analisis GC-MS komponen kimia rebusan wedang uwuh selama 15 menit 
Table 5. GC-MS analysis of the chemical components of boiled wedang uwuh for 15 min 

Waktu Retensi 
(Retention Time) 

Area 
(Area) 

Area (%) 
(Area (%)) 

Rumus Molekul 
(Formula) 

Nama Senyawa 
(Compound Name) 

4.122 256014 0.57 C5 H6 O5 2-oxo-pentanedioic acid 

4.839 424293 0.95 C8 H8 O 2,3-dihydro-benzofuran 

4.972 340357 0.76 C9 H14 O4 2-penten-1,5-disaeure, diethylester 
(glutaconsaeureethylester) 

5.174 895596 2.00 C9 H14 O4 2-penten-1,5-disaeure, diethylester 
(glutaconsaeureethylester) 

5.519 229381
7 
5.13 C6 H6 O3 5-hydroxymethyl-2-furancarbaldehyde 

6.551 102137
5 
2.28 C6 H6 O6 aconitic acid 

9.216 275088 0.62 C10 H12 O3 4-methyl-2,5-dimethoxybenzaldehyde 

9.990 207899 0.47 C13 H18 O megastigmatrienone 

11.403 195421 0.44 C14 H28 O2 tetradecanoic acid 

12.283 132825
5 
2.97 C20 H38 neophytadiene 

12.494 414258 0.93 C15 H30 O2 pentadecanoic acid 

12.548 321333 0.72 C20 H40 O 2-hexadecen-1-ol, 3,7,11,15-tetramethyl-,  

12.742 421211 0.94 C20 H40 O  2-hexadecen-1-ol, 3,7,11,15-tetramethyl-, 

13.598 101894
4
1 

22.79 C16 H32 O2 hexadecanoic acid 

13.888 479470 1.07 C18 H36 O2 hexadecanoic acid, ethyl ester 

14.550 308762 0.69 C17 H34 O2 heptadecanoic acid 

15.305 973682
6 
21.78 C19 H34 O2 9,12-octadecadienoic acid, methyl ester, (E,E)- 

15.351 775137
5 
17.34 C18 H34 O2 heptadecene-(8)-carbonic acid-(1) 

15.532 207979
3 
4.65 C18 H34 O2 9-octadecenoic acid (Z)- 

15.583 543498 1.22 C20 H38 O2 9-octadecenoic acid (Z)-, ethyl ester 

25.000 264269 0.59 C15 H26 O (3aS,9aS,9bR)-6,6,9aa-trimethyl-trans-
perhydronaphtho[2,1-b]furan 

25.247 433501
1 
9.70 C5 H13 B borane, diethylmethyl- 

25.392 619693 1.39 C28 H48 O4 ergost-25-ene-3,5,6,12-tetrol, 
(3.beta.,5.alpha.,6.beta.,12.beta.)- 

 
Peluang minuman tradisional Indonesia sebagai 

minuman fungsional sangat besar untuk dikembang-
kan, karena minuman ini mengandung beragam 
senyawa bioaktif yang bermanfaat untuk kesehatan 
tubuh. Beberapa senyawa tersebut memiliki manfaat 
sebagai antioksidan, antikanker, hipokolesterolemia, 
antiosteoporosis, antidiare, dan antimikroba. We-
dang uwuh merupakan minuman herbal tradisional 
yang memiliki khasiat karena mengandung banyak 
senyawa bioaktif dari rempah-rempah yang merupa-
kan ramuan minuman tersebut. Banyak penelitian 
yang membuktikan bahwa bahan-bahan yang terkan-
dung dalam wedang uwuh merupakan rempah ber-
manfaat bagi kesehatan. Selain itu, tren makanan 
sehat saat ini lebih banyak mengarah pada bahan-
bahan alami dan murni. Bahan-bahan tersebut memi-
liki potensi dalam membantu mengatasi berbagai 
macam penyakit seperti meredakan batuk, asam 
lambung, diabetes, diare, masuk angin, darah tinggi, 

memperlancar peredaran darah, kolesterol, asam 
urat dan lain sebagainya. Berdasarkan hal tersebut, 
peluang wedang uwuh sebagai minuman fungsional 
dan minuman yang berkhasiat obat sangat besar. 
Minuman tradisional ini diduga memiliki efek samping 
yang kecil karena bersumber dari biohayati, dan yang 
paling banyak dieksplorasi adalah tanaman ini 
memiliki potensi dalam menanggulangi penyakit.  Di 
samping itu, bahan-bahan berkualitas untuk mem-
buat wedang uwuh mudah ditemukan dan harganya 
terjangkau (Fitriarni et al., 2022). Oleh karena itu 
perlu penelitian lebih lanjut mengenai wedang uwuh 
berkaitan dengan potensi lainnya seperti antikanker 
dan antitoksik. Penelitian yang mengkaji senyawa-
senyawa aktif yang paling berperan dalam setiap 
bahannya juga diperlukan serta termasuk cara 
senyawa tersebut dapat berinteraksi secara sinergis 
sehingga dapat menanggulangi beberapa penyakit.  

https://doi.org/10.6066/jtip.2024.35.1.10


Jurnal Teknologi dan Industri Pangan Vol. 35(1): 10-26 Th. 2024  https://doi.org/10.6066/jtip.2024.35.1.10    

22 

Tabel 6.  Analisis GC-MS komponen kimia rebusan wedang uwuh selama 20 menit 
Table 6. GC-MS analysis of the chemical components of boiled wedang uwuh for 20 min 

Waktu 
Retensi 

(Retention 
Time) 

Area 
(Area)  

Area (%) 
(Area (%)) 

Rumus Molekul 
(Formula) 

Nama Senyawa 
(Compound name) 

12.424 472630 1.35 C20H32 (E,E,E)-3,7,11,15-tetramethylhexadeca-
1,3,6,10,14-pentaene 

13.394 810774 2.32 C20H32 (6E,8E,10E)-2,6,11,15-tetramethyl-
2,6,8,10,14-hexadecapentaene 

13.541 516443 1.47 C16 H32 O2 hexadecanoic acid  

13.766 340076 0.97 C10 H18 O d-fenchyl alcohol 

15.252 499366 1.43 C19 H34 O2 9,12-octadecadienoic acid, methyl ester, 
(E,E)- 

15.312 614211 1.75 C20 H34 O2 8,11,14-eicosatrienoic acid 

15.863 403233 1.15 C20 H32 (6E,8E,10E)-2,6,11,15-tetramethyl-
2,6,8,10,14-hexadecapentaene 

16.522 278876 0.80 C20 H32 E,E,E)-3,7,11,15-tetramethylhexadeca-
1,3,6,10,14-pentaene 

17.458 398031 1.14 C18 H36 O hexadecane, 1-(ethenyloxy)- 

18.893 412753 1.18 C24 H38 O4 1,2-benzenedicarboxylic acid, bis(2-
ethylhexyl) ester 

21.634 486495 1.39 C19 H40 pentadecane, 2,6,10,14-tetramethyl- 

21.866 489048 1.40 C39 H74 O6 dodecanoic acid, 1,2,3-propanetriyl ester 

23.675 748162 2.14 C6 H18 O3 SI3 cyclotrisiloxane, hexamethyl- 

24.043 1083875 3.10 C39 H76 O3 oleic acid, 3-(octadecyloxy)propyl ester 

24.150 2023701 5.78 C16 H34 O7 d-mannitol, 1-decylsulfonyl 

24.383 1208938 3.45 C12 H22 SI2 benzene, 1,4-bis(trimethylsilyl)- 

24.475 1886618 5.39 C19 H22 O6 Isochiapin B 

24.824 2229763 6.37 C16 H28 cyclotrisiloxane, hexamethyl- (CAS) 
1,1,3,3,5,5-hexamethyl-
cyclohexasiloxane 

25.017 645345 1.84 C25 H43 BO4 pregnane-3,11,20,21-tetrol, cyclic 20,21-
(butyl boronate), 
(3.alpha.,5.beta.,11.beta.,20R) 

25.150 355195 1.01 C6 H18 O3 SI3 cyclotrisiloxane, hexamethyl- ( 

25.868 1161977 3.32 C51 H98 O6 octadecanoic acid, 3-[(1-
oxohexadecyl)oxy]-2-[(1-
oxotetradecyl)oxy]propyl ester 

26.672 744457 2.13 C34 H66 O2 9-octadecenoic acid (Z)-, hexadecyl ester 

26.792 452854 1.29 C14 H24 O3 SI2 trimethylsilyl ester of 5-methyl-2 
trimethylsilyloxy-benzoic Acid 

26.926 1980679 5.66 C21 H36 4-.beta.-h-pregna 

27.125 406428 1.16 C22 H43 Br O2 undecansaure, 11-bromo-, Undecylester 

27.258 678430 1.94 C39 H74 O6 dodecanoic acid, 1,2,3-propanetriyl ester 

 

KESIMPULAN 
 

Hasil uji skrining fitokimia, semua sampel 
wedang uwuh yang direbus dengan variasi waktu 
perebusan selama 5, 10, 15, dan 20 menit mengan-
dung senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, tannin, 
dan triterpenoid.  Pada pengujian aktivitas antibakteri, 
waktu perebusan wedang uwuh yang paling optimal 
adalah  selama 15 menit dengan zona pengham-
batan paling besar terhadap pertumbuhan E. coli. 
Identifikasi senyawa pada durasi ini memiliki 23 
senyawa dan senyawa yang paling dominan adalah 
senyawa hexadecanoic acid. 
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