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PROPORSI PENAMBAHAN BUBUK KAYU MANIS TERHADAP  MUTU 

MINUMAN FUNGSIONAL DAUN SIRSAK (Annona muricata Linn) 

Lalu Hermawan Apriansyah1), Nazaruddin2),  Adi Saputrayadi3)  

ABSTRAK 

Minuman fungsional merupakan jenis pangan atau produk pangan yang memiliki 

ciri-ciri fungsional sehingga berperan dalam perlindungan atau pencegahan, 

pengobatan terhadap penyakit, peningkatan kinerja fungsi tubuh optimal, dan 

memperlambat proses penuaan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

bagaimana pengaruh penambahan bubuk kayu manis terhadap mutu minuman 

fungsional daun sirsak (Annona muricata Linn) dan untuk mengetahui berapa 

proporsi penambahan bubuk kayu manis yang tepat dalam pembuatan minuman 

fungsional daun sirsak (Annona muricata Linn) yang disukai panelis. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu proporsi penambahan 

bubuk kayu manis, yang terdiri atas 5 perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali 

ulangan, dengan rincian perlakuan: T0= Tanpa Penambahan bubuk kayu manis, T1= 

Penambahan bubuk kayu manis 15% dari berat bahan, T2= Penambahan bubuk 

kayu manis 20% dari berat bahan, T3= Penambahan bubuk kayu manis 25% dari 

berat bahan dan T4= Penambahan bubuk kayu manis 30% dari berat bahan. Data 

hasil pengamatan dianaliss dengan analisis keragaman pada taraf nyata 5%, apabila 

terdapat beda nyata antar perlakuan maka dilakukan uji lanjut dengan Uji Beda 

Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata yang sama. Hasil penelitian menunjukkan 

proporsi penambahan bubuk kayu manis berpengaruh terhadap sifat kimia 

(parameter kadar abu, kadar gula reduksi dan aktivitas antioksidan) serta sifat 

organoleptik (parameter warna seduhan, aroma dan rasa), tetapi tidak 

berpengaruh terhadap kadar air dan warna bubuk minuman fungsional daun 

sirsak yang diamati. Semakin tinggi proporsi penambahan bubuk kayu manis 

yang ditambahan dalam minuman fungsional daun sirsak maka kadar air, 

kadar abu, kadar gula reduksi dan aktivitas antioksidan akan semakin 

meningkat, sedangkan skor nilai warna bubuk, warna seduhan, aroma dan rasa 

akan semakin meningkat. Proporsi penambahan bubuk kayu manis 30% 

merupakan proporsi terbaik dalam pembuatan minuman fungsional daun sirsak 

karena mempunyai kadar air 13,07%, Kadar abu 9,32%, kadar gula reduksi 

34,70%, aktivitas antioksidan 89,05%, warna bubuk hijau muda, warna seduhan 

coklat kemerahan serta aroma dan rasa disukai panelis.  

 

Kata kunci : Minuman Fungsional, Kayu Manis, Daun Sirsak, Proporsi Kayu 

Manis 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pangan fungsional yaitu bahan pangan yang memiliki khasiat bagi 

kesehatan sekaligus berguna untuk mencegah penyakit-penyakit tertentu. 

Antioksidan merupakan salah-papsatu kandungan pada bahan pangan yang 

memiliki fungsi khusus misalnya pada fungsi fisiologis bagi tubuh yang 

mengkonsumsinya. Dengan mengkonsumsi antioksidan setiap hari maka dapat 

mengurangi maupun menghambat radikal bebas di dalam tubuh sehingga 

tubuh tidak mudah terserang penyakit degenerative sekaligus menghambat 

penuaan dini (Septiana dan Hidayah, 2009). 

Pangan fungsional tidak hanya berasal dari makanan dan minuman 

hewani namun bisa juga dari nabati. Obat dengan pangan fungsional sangatlah 

berbeda namun fungsinya sama yakni sebagai penyembuh sekaligus 

membantu tubuh yang mengkonsumsi menjadi sehat. Obat mempunyai sifat 

menyembuhkan sedangkan pangan fungsional mempunyai sifat mengurangi 

resiko terjadinya penyakit, adapun salah satu yang termasuk pangan fungsional 

adalah minuman fungsional.  Industry pangan banyak menghasilkan produk 

pangan seperti minuman fungsional. Agar komponen-komponen fungsional 

dapat diformulasikan dengan mudah sekaligus efektif digunakan secara cepat 

oleh tubuh setelah dikonsumsi adalah dengan menjadikannya sebagai 

minuman. Walaupun demikian, tidak semua komponen dapat diformulasikan 

dengan mudah ke dalam minuman, yang dapat diformulasikan hanya 

komponen-komponen yang kelarutannya tinggi atau dapat didispersikan 

secara merata (Dewi,2015). 

Menurut Sampoerno dan Ferdiaz (2001) menyatakan minuman 

fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur zat gizi atau non 

zat gizi dan jika dikonsumsi dapat memberikan pengaruh positif terhadap 

kesehatan tubuh. Pangan yang berjenis produk minuman dan mempunyai ciri 

khas sekaligus berperan sebagai pencegahan atau perlindungan, mengobati 
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segala penyakit, meningkatkan imunitas tubuh, dan untuk menghambat 

penuaan dini disebut sebagai minuman fungsional. Ada banyak minuman 

fungsional yang kita kenal dan dapat dibuat dari berbagai jenis tanaman, salah 

satu tanaman yang dapat diolah menjadi minuman fungsional adalah daun 

sirsak. 

Daun sirsak (Annona muricata linn.) berasal dari Belanda. Dengan 

kata lain, itu adalah zuurzak yang berarti sirsak. Daun sirsak banyak digunakan 

sebagai obat herbal untuk pengobatan berbagai penyakit seperti asma Andes, 

diabetes Peruvian Amozania dan epilepsi (Zuhud, 2011). Kandungan senyawa 

daun sirsak antara lain steroid/terpenoid, flavonoid, kumarin, alkaloid dan 

tanin. Senyawa flavonoid berperan sebagai antikanker, antibakteri, antivirus, 

fotosintesis dan pengatur tumbuh (Ardi dan Wikanastri, 2013). 

Daun sirsak biasanya digunakan oleh masyarakat Indonesia sebagai 

obat alami dari tanaman herbal untuk menyembuhkan berbagai macam 

penyakit misalnya penyakit kanker, yakni melalui air rebusan daun sirsak segar 

yang diminum secara langsung. Efek panas seperti pada kemoterapi pada  air 

hasil rebusan daun sirsak segar dapat membunuh sel-sel yang abnormal 

(kanker) dan membiarkan sel-sel normal tetap tumbuh (Leny, 2006).  

Masih kurangnya minuman fungsional yang menggunakan bahan 

dasar daun sirsak, disebabkan oleh beberapa factor misalnya rendahnya 

pengetahuan warga terkait kandungan yang ada pada daun sirsak dan karena 

minimnya keterangan terkait bagaimana cara pengolahan daun sirsak yang 

akan dijadikan sebagai minuman fungsional. Namun, karena daun sirsak 

mempunyai bau kahsdan kurang sedap, menyebabkan sifat organoleptik 

terutama aroma daun sirsak perlu diperbaiki. Oleh karena itu, dengan 

menggunakan penambahan serbuk kayu manis diharapkan bisa menjadi sebuah 

alternatif dalam memperbaiki sifat organoleptic terumata aroma pada minuman 

fungsional daun sirsak. 

Kayu manis (Cinnamomun burmanni) adalah sejenis kulit kayu yang 

umumnya banyak dimanfaatkan untuk berbagai macam usaha, termasuk 

minuman maupun makanan hasil industri, serta obat-obatan. Aroma harum paa 
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kulit manis biasanya sering digunakan sebagai perasa, aroma pada parfum dan 

sekaligus bisa menjadi obat. Kayu manis memiliki ciri khas yang hangat dan 

harum, memiliki sifat sintetis dan efek farmakologis sebagai rasa pedas dan 

agak manis. Selain itu, kayu manis juga bermanfaat sebagai zat pencegah 

kanker. Sesuai penelitian Winda Rein Nimas Tasia (2014) menyatakan bahwa 

zat trans-cinnamaldehyde dalam ekstrak kulit kayu manis sangat tinggi 

(68,65%) dan merupakan sumber senyawa penguat sel dengan kapasitasnya 

untuk menangkal radikal bebas. 

Penyakit gangguan saluran pencernaan (didpepsia, flatulens, diare dan 

sebagai penambah nafsu makan) dapat dicegah dengan meminum kayu manis. 

Kayu manis mengandung senyawa aktif seperti tanin, flavonoid, saponin, 

eugenol, dan minyak atsiri. Senyawa-senyawa tersebut mampu menjadi 

penangkal radikal bebas dalam tubuh dan bersifat sebagai antibakteri (Muni’in 

dan Endang, 2011). 

Kayu manis merupakan salah satu sumber antioksidan. Aktivitas 

antioksidan kayu manis yang diperoleh melalui ekstraksi menggunakan 

aquades adalah 45,42%. Zat seperti epikatekin, eugenol, sinamaldehida, 

korosif sinamat, katekin, dan senyawa polifenol lainnya banyak terkandung 

didalam kayu manis. Kayu manis sangat berpotensial karena intensitas 

fitokimia yang dimilikinya (Anderson, 2010).  

Sundari (2001) mengatakan bahwa bahan utama yang mampu 

memberikan aroma dan cita rasa dalam bahan pangan bisa diperoleh pada 

berbagai rempah-rempah seperti kayu manis. Aroma yang harum serta khasiat 

yang tinggi membuat kayu manis dapat dijadikan sebagai bahan aditif dalam 

pembuatan parfum maupun obat-obatan. Dalam penggunaannya sebagai 

rempah-rempah tradisional, biasanya dilakukan dengan menambahkan 

langsung bahan asal ke dalam makanan dan minuman, baik dalam bentuk utuh, 

rajangan atau dalam bentuk bubuk yang telah dihaluskan. 

Berdasarkan penelitian sylvi, dkk (2020) tentang pengaruh 

penambahan bubuk kulit kayu manis terhadap mutu teh herbal daun afrika 

(vernonia amygdalina)  disimpulkan bahwa penambahan bubuk kulit kayu 
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manis pada pembuatan teh herbal daun afrika memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar abu, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan 

organoleptik (warna, rasa, dan aroma). Penambahan bubuk kulit kayu manis 

yang tepat dan disukai panelis adalah perlakuan teh herbal daun afrika dengan 

penambahan bubuk kulit kayu manis 14%. 

Berdasarkan deskripsi di atas, peneliti telah  melaksanakan penelitian 

tentang “Proporsi Penambahan Bubuk Kayu Manis (Cinnamomun burmanni) 

Terhadap Mutu Minuman Fungsional  Daun Sirsak (Annona muricata Linn)”. 

 

1.2.  Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah: 

a. Bagaimana pengaruh penambahan bubuk kayu manis terhadap mutu 

minuman fungsional daun sirsak (Annona muricata Linn)? 

b. Berapa proporsi penambahan bubuk kayu manis yang tepat dalam 

pembuatan minuman fungsional daun sirsak (Annona muricata Linn) yang 

disukai panelis? 

 

1.3.  Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1. Tujuan penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk: 

a. Mengetahui bagaimana pengaruh penambahan bubuk kayu manis 

terhadap mutu minuman fungsional daun sirsak (Annona muricata 

Linn) 

b. Mengetahui berapa proporsi penambahan bubuk kayu manis yang 

tepat dalam pembuatan minuman fungsional daun sirsak (Annona 

muricata Linn) yang disukai panelis 

1.3.2. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut : 

a. Mengetahui pengaruh penambahan bubuk kayu manis terhadap mutu 

minuman fungsional daun sirsak (Annona muricata Linn). 
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b. Mengetahui proporsi penambahan bubuk kayu manis yang tepat 

dalam pembuatan minuman fungsional daun sirsak (Annona 

muricata Linn) yang disukai panelis. 

c. Bahan pertimbangan dalam pengolahan daun sirsak 

d. Tambahan informasi bagi peneliti selanjutnya 

 

1.4.  Hipotesis  

Pada penelitian ini diajukan hipotesis sebagai berikut: “Diduga 

proporsi penambahan bubuk kayu manis berpengaruh terhadap mutu minuman 

fungsional daun sirsak (Annona muricata Linn) “. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Tanaman Sirsak 

Dalam bahasa Inggris tanaman Sirsak (Annona muricata Linn.), 

disebut sebagai soursop yang berasal dari Amerika Tengah dan daerah 

Karibia. Suhu tropis yang hangat dan lembab mampu menjadikan tanaman 

sirsak dapat tumbuh dengan baik. Selain itu, dataran rendah tropis hingga 

ketinggian 1000 m juga dapat membuat tanaman sirsak tumbuh (Yunianto, 

dkk, 2014).  

 Sirsak adalah suatu tanaman yang paling mudah untuk tumbuh 

diantara jenis–jenis Annona lainnya dan membutuhkan iklim tropik yang 

hangat dan lembab. Pada iklim yang bersuhu 22-28oC dengan kelembaban 

relatif 60–80n curah hujan berkisar antara 1500– 2500 mm per tahun juga 

tanaman sirsak akan tumbuh dengan sangat baik. 

 Pertumbuhan tanaman sirsak sangat berpengaruh terhadap kondisi 

yang telalu ekstrem seperti terlalu panas atau terlalu dingin. Dan jika suhunya 

dingin maka pertumbuhan tanaman sirsak akan menjadi sangat terhambat, 

namun tanaman sirsak akan merontokkan daunnya untuk meminimalkan 

penguapan dilakukan dengan tujuan untuk menyesuaikan pada musim 

kemarau. Jika tanah tergenang air, tanaman sirsak tidak dapat tumbuh dan 

berkembang dengan baik karena tanaman sirsak tidak tahan dengan air. 

Apabila air tanah mencukupi selama pertumbuhannya, maka sirsak (Annona 

muricat Linn) dapat tumbuh dan berbuah sepanjang tahun (Putri, 2012).  

 Tanaman sirsak tumbuh dan berkembang dengan 2 cuara yakni 

perbanyakan vegetatif dengan biji, dan perbanyakan vegetatif dengan okulasi. 

Biasanya sirsak jika sudah matang bisa dimakan secara langsung ataupun bisa 

diolah sebagai minuman seperti juz, agar-agar, sedangkan buah sirsak  yang 

belum matang dapat diolah menjadi sayuran (Soeryoko, 2012). 

Buah sirsak kaya akan kandungan serat dan memiliki 3,3 gram serat 

yang sesuai dengan sekita r13% dari serat harian yang membutuhkan 100 

gram konsumsi, yang sangat berguna memiliki  karbohidrat, khususnya 

fruktosa, vitamin B1, B2 dan vitamin C. Salah satu isi bahan kimia tanaman 
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dalam daun padat disebut aktivitas antikanker opsional (Soeryoko, 2012). 

Sirsak telah digunakan dalam pengobatan tradisional di banyak daerah. Dapat 

digunakan untuk dengan cepat menyembuhkan infeksi kulit menggunakan 

skrining daun spinous. Tapal muda daun sirsak dapat memitigasi penyakit 

kulit lainnya seperti penyakit basah dan eksim. Ketika penyembuhan luka 

diterapkan pada kulit, bahkan untuk menghilangkan bekas luka. Air dari daun 

lembaran sirsak juga dapat digunakan sebagai kompresi basah dengan 

kompres basah pada kaki dan peradangan lainnya. Jus buah sirsak dapat 

digunakan sebagai obat terhadap obat-obatan, hematuria dan penyakit hati. 

Teh dari daun sirsak bisa digunakan untuk iritasi pada kulit. Biji 

sirsak hasil ekstraksi bermanfaat sebagai pembunuh parasit pada bagian 

tubuh. Penyakit seperti diabetes dan obat penenang dan antispasmodic bisa 

menggunakan kulit, akar dan daun sirsak. Obat-obatan dibuat bisa 

menggunakan  kombinasi dari daun dan kulit kayu sirsak yang dijadikan 

sebagai teh. Obat-obat seperti obat tonik dan jantung bisa ditemukan pada 

penggunaan daun sirsak seperti yang orang Aborigin di Gunaya. Di Brasil 

Amazon, daun teh daun sirsak digunakan untuk masalah hati, dan daun sirsak 

adalah neuralgia, rematik, dan nyeri reumatoid (Ogbuyiro Joo et al. Ogbuyiro 

Joo et al.  2017). 

2.1.1. Daun Sirsak 

Daun sirsak yang memiliki nama latin Annona muricata L. 

ternyata banyak mengandung manfaat dari segi bahan obat herbal dan 

pemeliharaan kesehatan. Dibalik manfaatnya, ternyata tidak terlepas 

dari kandungannya yang banyak mengandung senyawa kimia aktif. 

Daun sirsak memiliki bentuk lonjong terbalik, warna hijau muda 

sampai hijau tua, ujung meruncing, tepi rata, dan permukaan daun 

mengkilat (Tjitrosoepomo, 2007). Klasifikasi dari tumbuhan sirsak 

adalah sebagai berikut: 

Kingdom  :  Plantae 

Divisi  :  Spermatophyta 

Sub divisi :  Angiospermae 
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Kelas  :  Dicotyledonae 

Ordo  :  Polycarpiceae 

Familia  :  Annonaceae 

Genus  :  Annona 

Spesies  :  Annona muricata L. 

(Sunarjono, 2005). 

 

Gambar 1. Daun Sirsak (Dokumen pribadi, 2021) 

2.1.2. Morfologi Daun Sirsak 

Bentuk daun sirsak adalah berbentuk daun kerucut, permukaan 

daun berkilau, hijau dengan hijau muda dengan bentuk daun bundar dan 

panjang.. Terdapat banyak putik di dalam satu bunga sehingga diberi 

nama bunga berpistil majemuk. Mahkota bunga, bentuk dua lingkaran, 

bentuk mentah, tebal, curam, segitiga kuning dan bunga tua dan bunga. 

Bunga-bunga umumnya ketiak daun, cabang, terong atau bentuk 

sempurna (hermaprodit) (Sunarjono, 2005).   

2.1.3.  Kandungan Kimia 

Tanaman sirsak (Annona muricata Linn) dianggap sebagai 

sumber yang kaya akan antioksidan alami, dan semua bagian tanaman 

sirsak dapat digunakan dalam pengobatan tradisional. Antioksidan 

adalah zat yang memiliki kemampuan untuk menolak radikal bebas dan 

mencegah kerusakan akibat radikal bebas, dimana radikal bebas dapat 

menyebabkan kerusakan sel dan gangguan metabolisme. Komposisi 

senyawa daun sirsak meliputi steroid, terpenoid, flavonoid, kumarin, 

alkaloid dan tanin (Adri & Hersoelistyorini, 2015). 
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Daun sirsak juga mengandung senyawa acetogenin, brinatacin, 

brinacataline, brihexocin, brinacin, annomuricin, annomurine, anonol, 

caclourine, gestic acid, gigantetronin, linoleic acid dan muricapenrocin. 

Biasanya senyawa yang berperan dalam aktivitas antioksidan adalah 

yang termasuk dalam golongan fenol dan flavonoid (Nunung 

Kurniasih, 2015). 

Daun sirsak mengandung alkaloid, tanin dan sejumlah unsur 

kimia lainnya, termasuk acetogenin, yang memiliki aroma. Acetogenins 

adalah senyawa yang berpotensi sitotoksik. Senyawa sitotoksik 

merupakan senyawa yang dapat bersifat toksik untuk menghambat dan 

menghentikan pertumbuhan sel kanker (Mardiana, 2011). Acetogenin 

adalah inhibitor poten kompleks mitokondria atau NADH 

dehidrogenase. Zat ini akan menyebabkan penurunan produksi ATP, 

menginduksi kematian sel kanker, kemudian mengaktifkan jalur 

apoptosis dan mengaktifkan p53 yang dapat menghentikan siklus sel 

untuk mencegah proliferasi yang tidak terkendali (Retnani, 2011). 

Menurut penelitian Delvi Adri dan Wikanastri Hersoelistyorini 

(2015), kondisi operasi proses pengeringan daun sirsak dengan cara 

dipanggang dengan suhu pengeringan 50°C dan waktu pengeringan 150 

menit akan menghasilkan teh. sebesar 76,06%. Kandungan kadar total 

fenol dan flavonoid pada daun sirsak dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kadar Total Fenol dan Flavonoid Pada Daun Sirsak 

Sampel % Kadar Total 

Flavonoid (b/b) 

% Kadar Total 

Fenol (b/b) 

Daun Sirsak 0,62 ±0,10 4,38 ± 1,05 

(Sumber: Prasetyorini, Moerfiah, Sri Wardatun, Zaldy Rusli, potensi 

antioksidan berbagai sediaan buah sirsak (Annona muricata Linn)) 

 

2.1.4. Manfaat 

Tanaman sirsak telah banyak digunakan untuk tujuan 

pengobatan. Daun sirsak dapat digunakan sebagai obat wasir, sakit 

kandung kemih, diare pada bayi, disentri, dan sebagai sumber vitamin 

C. Penggunaan sirsak sebagai obat untuk menurunkan tekanan darah 
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telah dilakukan di beberapa negara seperti Jamaika, Peru, Malaysia dan 

India. Sedangkan penggunaan buah sirsak sebagai anti rematik telah 

dipraktekkan di Brazil  (Prasetyorini, et al, 2014) 

Daun sirsak digunakan sebagai pengobatan alternatif 

pengobatan kanker, termasuk meminum air rebusan daun sirsak. Selain 

untuk mengobati kanker, sirsak juga digunakan untuk mengobati 

demam, diare, antikonvulsan, antijamur, antiparasit, antimikroba, sakit 

punggung, asam urat, gatal-gatal, maag, flu dan penyakit lainnya 

(Mardiana, 2011). 

2.2. Kayu Manis 

Kayu manis adalah tanaman rempah-rempah yang termasuk dalam 

famili kapur barus (Lauraceace), salah satu famili dalam ordo Ranales. Famili 

ini memiliki 45 genera dan 1100 spesies. Kayu manis umumnya merupakan 

tanaman yang umum, terutama tersebar di berbagai wilayah Indonesia seperti 

Sumatera Barat, Kerinci dan Tapanuli Selatan. Seiring berjalannya waktu, 

tanaman ini banyak tumbuh di Jawa, Kalimantan, Flores dan Lombok. Jenis 

tumbuhan yang banyak dibudidayakan adalah Cinnamomum burmannii Bl, 

sedangkan Cinnamomum zeylanicum BI dan Cinnamomum cassia BI kurang 

diminati, terutama di Jawa Barat (Rusli dan Wahid, 1985). 

 

Gambar 2. Kulit dan serbuk kayu manis (sumber : (Al-Dhubiab, 2012) 

Kayu manis (Cinnamomum burmannii Bl.) termasuk dalam famili 

kapur barus (Lauraceae). Nama umum tanaman ini adalah Kayu Manis Jawa 

(Java Cinnamon), Cassia Indonesia, dan Cassia Padang. Di Indonesia disebut 

Kayu Manis Padang. Tumbuhan ini memiliki sinonim, yaitu: 
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Cinnamomumchinese Bl., Cinnamomumdulce Ness.dan Cinnamomumkiamis 

Ness. (Agusta, 2000).  

Kayu manis tumbuh di tanah yang subur, gembur, berdrainase baik, 

kaya akan bahan organik. Sebagian besar tanaman tumbuh di tempat yang 

suhunya antara 1023°C, pada ketinggian antara 100 dan 200 meter di atas 

permukaan laut, di dataran (300-400 m di atas permukaan laut), pohon dapat 

tumbuh dengan baik, tetapi hasil kulit batangnya rendah. dari 2mm ketebalan 

kulit dan warna kulit kuning-coklat. Semakin tinggi tempat tumbuh, semakin 

banyak perubahan warna kulit dari coklat menjadi coklat. 

2.2.1. Klasifikasi Tanaman Kayu Manis 

Menurut Rismunandar (2014) klasifikasi kayu manis sebagai 

berikut :    

Kingdom  : Plantae 

Devisi  : Spermatophyta 

Subdevisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliidae 

Ordo  : Laurales 

Famili  : Lauraceace 

Genus  : Cinnamomum 

Spesies  : Cinnamomum cassia 

2.2.2. Syarat tumbuh 

Ketinggian tempat tumbuh kayu manis dapat mempengaruhi 

pertumbuhan tanaman serta kualitas kulit kayu seperti ketebalan dan 

aroma. Kayu manis dapat tumbuh pada ketinggian sampai dengan 2000 

mdpl. Cinnamomum burmannii akan memberikan hasil yang baik bila 

tumbuh pada ketinggian antara 500 dan 1500 m dpl. Rabu Kayu manis 

membutuhkan hujan yang merata sepanjang tahun dengan jumlah yang 

cukup sekitar 2000-2500 ml / tahun, terlalu banyak curah hujan akan 

menghasilkan hasil yang terlalu rendah. Area tumbuh harus memiliki 

suhu rata-rata 25°C dengan batas maksimum 27°C dan minimum 18°C. 

Kelembaban yang diinginkan adalah 70-90%, semakin tinggi 



 

12 
 

kelembabannya maka tanaman akan tumbuh dengan baik. Cahaya 

matahari yang dibutuhkan tanaman 40-70%. Kayu manis akan tumbuh 

dengan baik di tanah berpasir, humus, tanah gembur yang kaya bahan 

organik dan berdrainase baik. Sesuai pH tanah 5.06.5 (Aprianto, 2011)  

2.2.3. Kandungan Tanaman  

Thomasand Duethi (2001) menjelaskan bahwa kayu manis 

mengandung minyak atsiri, eugenol, safrol, sinamaldehida, tanin, 

kalsium oksalat, resin, zat penyamak, dimana sinamaldehid merupakan 

komponennya, lebih penting lagi, sekitar 70%. Komposisi kimia 

Cinnamomum burmanni, dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Komposisi kimia Kayu manis (Cinnamomun burmanni) 

Parameter Komposisi 

Kadar air 

Minyak atsiri 

Alkohol ekstrak 

Abu  

Serat Kasar 

Karbohidrat  

Lemak 

7,90 % 

2,40 % 

10-12 % 

3,55 % 

20,30 % 

59,55 % 

2,20 % 

Sumber: Thomas and Duethi, 2001 dalam Aprianto 2011 

Pada penelitian sebelumnya teah dilaporkan bahwa kayu manis 

mengandung alkaloid dan tanin tingkat tinggi, flavonoid moderat, dan 

tidak ada spenin. Flavonoid merupakan polifenol yang paling melimpah 

dan penting pada tumbuhan. Polifenol yang ditemukan dalam kayu 

manis antaralain seperti quercetin, kaempferol, isorhamnetin dan 

catechin. Polifenol kayu manis yang mempunyai aktivitas seperti insulin 

(insulin mimetic) adalah polimer procyanidin tipe A ikatan rangkap yang 

merupakan bagian dari cathecin/epicathecin, yang selanjutnya disebut 

MHCP atau cinnamtannin BI. Selain itu, kayu manis mengandung 

komponen bioaktif berupa cinnamaldehyde, cinnamic acid, cinnamate 

dan essential oil. Kulit kayu pada kayu manis merupkana produk utama 

dari bahan tersebut yang biasa digunakan sebagai bumbu. Sampai 

sekarang ibu rumah tangga biasa mengguanakan kayu sebagai bumbu  
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masakan maupun bisa sebagai bahan pembuat jamu. Aroma yang 

menyengat pada kayu manis sangat sesuai jika digunnakan sebagai bahan 

untuk campuran kue(Sutarno 2001). 

 Menurut seorang ahli fitoterapi, Pr. Hembing 

Wijayakusuma, Kayu Manis berkhasiat mengobati asam urat, darah 

tinggi, maag, kehilangan nafsu makan, sakit kepala (pusing), masuk 

angin, diare, perut kembung, muntah, hernia, sembelit, asma, sariawan, 

sakit kencing dan penyakit lainnya. Selain itu, kayu manis juga memiliki 

efek farmakologis yang diperlukan dalam obat-obatan. Kulit batang, 

daun, dan akarnya dapat digunakan sebagai antirematik, pencahar 

keringat (diaphoretic), pencahar hewan peliharaan (insektisida), 

penekan nafsu makan (istomachica), dan analgesik (Rismunandar dan 

Paimin 2001). Kandungan kimia dari kayu manis antara lain seperti 

safrole, minyak atsiri, sinamadehide, tannin, eugenol, kalsium oksanat, 

damar, dan zat penyamak. Turunan dari Sinamaldehida adalah senyawa 

fenol. Sifat fisik kayu manis adalah hangat, pedas, aromatik dan sedikit 

manis. Komponen kimianya meliputi minyak atsiri, safrol, 

sinamadehide, eugenol, tanin, resin, kalsium oksanat, dan zat penyamak. 

Sinamaldehida merupakan turunan dari senyawa fenolik. Menurut 

Choirul (2010), minyak atsiri C. Burmanni memiliki komponen utama 

cinnamaldehyde dan dehydrocarveol acetate, sedangkan menurut 

Gunawan dan Mulyani (2004), minyak atsiri C. Burdock mengandung 

cinnamyl aldehyde, eugenol, linalool, caryophyllene dan cinnamic acid. 

Senyawa lain yang ditemukan adalah flavonoid, tanin, triterpenoid dan 

saponin. 

Menurut Sukandar dkk (2006), minyak atsiri daun kayu manis 

merupakan antibakteri terkuat terhadap Samoneellayphimurium. 

Candida albicans sedangkan minyak atsiri kulit kayu manis Bacillus 

substilis dan Candida albicans dari 14 bakteri dan 18 jamur diuji. 

Beberapa faktor yang sangat berpengaruh terhadap efikasi antimikroba, 

seperti suhu, waktu, konsentrasi, dan sifat fisik dan kimia substrat (pH, 
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kadar air, jenis dan jumlah zat terlarut). Mekanisme kerja bahan antibodi 

dapat dikelompokkan menjadi; (1) penghambatan sintesis dinding sel 

bakteri, (2) penghambatan integritas permeabilitas dinding sel bakteri, 

(3) penghambatan sintesis protein sel bakteri, dan (4) penghambatan 

sintesis dinding sel bakteri senyawa asam nukleat. Penelitian ini 

menggunakan mikroorganisme yang banyak ditemukan di lingkungan 

kita, yaitu Bacillus substilis (B. substilis) dari bakteri Gram positif, 

Escherichia coli (E. coli) dari bakteri Gram negatif dan Candida albicans 

(C. albicans) dari jamur.  

2.3. Minuman Fungsional 

Pangan fungsional menurut Badan POM (2011) merupakan pangan 

hasil olahan yang mengandung satu atau lebih bahan yang mempunyai fungsi 

fisiologis tertentu di luar fungsi dasarnya menurut kajian ilmiah yang telah 

terbukti tidak memiliki bahaya apapun dan bermanfaat bagi kesehatan. Dengan 

mengkonsumsi pangan fungsional seperti  makanan atau minuman mempunyai 

ciri organoleptik seperti kenampakan, tekstur, warna dan rasa yang dapat 

diterima masyarakat. Meskipun bermanfaat bagi kesehatan dan terbuat dari 

bahan alami, pangan fungsional tidak berbentuk seperti kapsul, tablet ataupun 

seperti obat lainnya  (Winiarti et al., 2005).  

Minuman fungsional adalah makanan yang berasal dari alam atau 

olahan yang mengandung satu atau lebih senyawa yang menurut kajian ilmiah 

dianggap mempunyai fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi 

kesehatan (BPOM, 2012). Menurut Wildman (2010), minuman fungsional 

didefinisikan sebagai makanan yang mengandung bahan atau suplemen alami 

dan dapat memberikan manfaat kesehatan tergantung pada nilai gizi makanan 

tersebut. Bisanya proses seperti pengeringan, mengekstral bahan maupun 

proses seperti pencampuran dengan kadar tertentu sesuai formula digunakan 

untuk membuat minuman fungsional. Dalam produksinya minuman fungsional 

bisa langsung dalam bentuk cair, (Hariyadi, 2006). Minuman fungsional diolah 

dari satu bahan  ataupun lebih dengan formula herbal dan berkhasiat dan 

memiliki manfaat yang berbeda-beda sesuai bahan yang digunakan. Minuman 
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fungsional merupakan produk dalam kelompok pangan fungsional yang fokus 

terhadap kesehatan dan pencegahan penyakit tertentu seperti kanker, tumor, 

peradangan dan hipertensi (Umiarsih, 2013). tiga fungsi dasar dari pangan 

fungsional yaitu sensorik (warna, tampilan menarik dan rasa lezat), nutrisi 

(kandungan gizi) dan fisiologi (efek fisiologis) serta bermanfaat bagi kesehatan 

tubuh manusia (Muchtadi, 2004). 

2.4. Syarat Mutu Minuman Serbuk 

Minuman serbuk daun sirsak ini termasuk kedalam golongan minuman 

serbuk tradisional. Menurut SNI 0143201996, produk minuman yang 

memounyai serbuk yang dibuat dari percampuran antara gula dan rempah-

rempah denganpenambahan bahan lain ataupun tidak adalah  pengertian dari 

minuman serbuk tradisional. Minuman serbuk daun sirsak terdapat pada 

pangan fungsional. Menurut BPOM, pangan fungsional mempunyai arti 

produk pangan yang telah mengalami berbagai proses pengolahan, 

mengandung satu atau lebih senyawa yang menurut kajian ilmiah dianggap 

sebagai pangan fungsional. Fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh (BSN, 2010). .  

 Parameter yang menjadi dasar utama dalam penerimaan suatu produk 

dalam ruang lingkup masyarakat adalah kelayakan dari minuman tersebut 

seperti khasiat, kualitas mutu dan lain sebagainya. Suatu produk akan terjamin 

keamanan dan kualitas mutu suatu produk tersebut jika parameter produk 

tersebut seperti tingkat keamanan dan sehat telah terpenuhi dan produk 

terbilang layak untuk dikonsumsi. Syarat dari Minuman Serbuk Tradisional 

yang baik menurut SNI 01-4320-1996 dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Syarat Minuman Serbuk Tradisional menurut SNI 01-4320-1996 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1.  

 

Keadaan : 

1.1.Warna 

1.2.Bau 

1.3.Rasa 

  

Normal 

Normal, khas rempah-rempah 

Normal, khas rempah-rempah 

2 Air (b/b) % Maksimal 3,0 

3 Abu (b/b) % Maksimal 1,5 

4 

 

Jumlah gula (di hitung 

sebagai sakarosa) (b/b) 

% Maksimal 85,0 
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5 

 

Bahan tambahan makanan : 

5.1. Pemanis buatan 

Sakarin 

Siklamat 

5.2. Pewarna tambahan : 

 

 

- 

- 

 

 

Tidak boleh ada 

Tidak boleh ada 

Sesuai SNI 01-0222-1995 

6 

 

Cemaran logam : 

6.1.Timbal (Pb) 

6.2.Tembaga (Cu) 

6.3.Seng (Zn) 

6.4.Timah (Sn) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maksimal 0,2 

Maksimal 2,0 

Maksimal 50 

Maksimal 40 

7 Cemaran arsen mg/kg  

8 

 

Cemaran mikrobia : 

8.1. Angka lempeng total 

8.2. Coliform 

 

Koloni/g 

APM/g 

 

3 x 103
 

< 3 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1996) 

2.5. Proses Pembuatan Minuman Fungsional 

Proses pembuatan minuman fungsional daun sirsak dilakukan dengan 

beberapa tahap yaitu : 

A. Pembuatan Serbuk daun sirsak (Ardi dan Wikanastri, 2013) 

1. Sortasi 

Sortasi daun sirsak dari kotoran atau benda asing lainnya. Daun sirsak 

diseleksi dan yang akan digunakan untuk proses selanjutnya adalah 

daun yang berwana hijau dengan ketentuan masih segar. 

2. Pencucian 

Daun sirsak dicuci di air mengalir untuk menghilangkan kotoran dan 

debu yang menempel, hingga daun menjadi bersih 

3. Pelayuan dengan suhu 700C selama 4 menit 

Proses pelayuan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam daun 

sirsak.  

4. Pendinginan selama 5 menit 

5. Pengeringan dengan suhu 500C selama 3 jam 

Pengeringan dilakukan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 50oC, 

dan lama pengeringan 3 jam.  

6. Pengecilan ukuran 
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Perajangan atau pemotongan bertujuan untuk mengecilkan ukuran 

suatu bahan agar mempermudah proses penghalusan 

7. Penghalusan dengan blender 

Daun sirsak yang telah dikeringkan kemudian dihaluskan 

menggunakan blender sampai menjadi bentuk bubuk 

B. Pembuatan  Bubuk Kayu Manis (Sutaharsa et al., 2015)  

1. Pencucian 

2. Pengecilan ukuran dengan diiris tipis-tipis.  

3. Pengeringan  

dikeringkan dalam oven pada suhu 60ºC selama 6 jam.  

4. Penghalusan  

Kayu manis yang telah kering dihaluskan menggunakan blender  

5. Pengayakan  

     Kayu manis yang telah dihaluskan  diayak  dengan ayakan 60 mesh.  

C. Pembuatan Minuman Fungsional Daun Sirsak (Sulistiani, 2019) 

1. Daun sirsak yang sudah diblender (serbuk) ditimbang masing-masing 

sebanyak 2 gram  

2.  Masukan kedalam kantong teh celup  

3. Tambahkan dengan masing-masing perlakuan bubuk kayu manis (0%, 

10%, 15%, 20%, dan 25%).  

4. Seduh menggunakan air panas 10 ml 

5. Tambahkan  gula pasir. 

Tahapan pembuatan minuman fungsional daun sirsak 

modifikasi dapat dilihat pada Gambar 3, 4 dan 5. 
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Gambar 3. Diagram alir pembuatan serbuk daun sirsak (Ardi dan Wikanastri, 2013) 
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Gambar 4. Diagram alir Pembuatan  Bubuk Kayu Manis (Sutaharsa et al., 2015) 
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Gambar 5.  Diagram alir pembuatan  minuman fungsional daun sirsak (Sulistiani, 

2019) 
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BAB III. METODE PENELITIAN 

3.1. Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan melakukan penelitian di Laboratorium. 

3.2. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

faktor tunggal yaitu proporsi penambahan bubuk kayu manis dalam pembuatan 

minuman fungsional daun sirsak, yang terdiri atas 5 perlakuan dengan rincian 

perlakuan sebagai berikut: 

T0 = Tanpa Penambahan bubuk kayu manis  

T1 = Penambahan bubuk kayu manis 15% dari berat bahan 

T2 = Penambahan bubuk kayu manis 20% dari berat bahan 

T3 = Penambahan bubuk kayu manis 25% dari berat bahan 

T4 = Penambahan bubuk kayu manis 30% dari berat bahan 

Setiap perlakuan membutuhkan berat sampel 2 gram (bubuk daun 

sirsak) dengan rincian perlakuan sebagai berikut: 

T0 = Bubuk daun sirsak 2 gram  ( Tanpa Penambahan bubuk kayu manis ) 

T1 = Bubuk daun sirsak 2 gram + Penambahan bubuk kayu manis 0,3 gram 

T2 = Bubuk daun sirsak 2 gram + Penambahan bubuk kayu manis 0,4 gram 

T3 = Bubuk daun sirsak 2 gram + Penambahan bubuk kayu manis 0,5 gram 

T4 = Bubuk daun sirsak 2 gram + Penambahan bubuk kayu manis 0,6 gram 

Masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh 15 unit 

percobaan. 

3.3. Tempat Dan Waktu Penelitian 

Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Maret 2021 dengan tahapan 

sebagai berikut. 

a. Pembuatan produk minuman fungsional daun sirsak dilakukan di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram 
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b. Uji Organoleptik minuman fungsional daun sirsak (warna bubuk, warna air 

seduhan, rasa dan aroma), dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram  

c. Uji kadar gula reduksi, kadar air dan kadar abu dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Mataram. 

d. Uji aktivitas antioksidan dilaksanakan di Laboratorium Kimia Analitik 

Fakultas MIPA Universitas Mataram  

3.3.  Bahan dan Alat Penelitian 

a.    Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman fungsional 

daun sirsak pada penelitian ini adalah daun sirsak, serbuk kayu manis, 

akuades, gula, asam sulfat pekat, Na2SO4, NaO, HCl (0,1 N), K2SO4 4%, 

Zn, indikator fenolftalein, Pb asetat, Na2CO3 anhidrat, reagen Luff 

Schoorl, KI 20%, H2SO4 26,5%, Na-thiosulfat 0,1 N, indikator protein 

1%, kertas, tisu. 

b.    Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah ember besar, 

tampah, kain saring atau kain blancu, kain pengaduk, cetakan, keranjang, 

rak bambu, kompor, alat penghancur, panci pengukus, pisau, baskom, 

piring, plastik bening, sendok, wajan, kompor, pisau, dan loyang, 

penumbuk, krus, muffle (tungku), desikator, alat timbang, botol, oven, 

timbangan analitik, gelas, labu, timbangan, kuas, rolling pin, penjepit, 

cawan, porselen, tanur pengabuan (furnace), botol timbang, gelas piala, 

gelas ukur, lap, erlenmeyer, piring, penangas air, labu ukur. 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

Proses pembuatan minuman fungsional daun sirsak dilakukan dengan 

beberapa tahap yaitu: 

A. Pembuatan bubuk daun sirsak (Ardi dan Wikanastri, 2013) 

1. Sortasi 
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Sortasi daun sirsak dari kotoran atau benda asing lainnya. Daun sirsak 

diseleksi dan yang akan digunakan untuk proses selanjutnya adalah 

daun yang berwana hijau dengan ketentuan masih segar. 

2. Pencucian 

Daun sirsak dicuci di air mengalir untuk menghilangkan kotoran dan 

debu yang menempel, hingga daun menjadi bersih 

3. Pelayuan dengan suhu 700C selama 4 menit 

Proses pelayuan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam daun 

sirsak.  

4. Pendinginan selama 5 menit 

5. Pengeringan dengan suhu 500C selama 3 jam 

Pengeringan dilakukan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 50oC, 

dan lama pengeringan 3 jam.  

6. Pengecilan ukuran 

Perajangan atau pemotongan bertujuan untuk mengecilkan ukuran 

suatu bahan agar mempermudah proses penghalusan 

7. Penghalusan dengan blender 

Daun sirsak yang telah dikeringkan kemudian dihaluskan 

menggunakan blender sampai menjadi bentuk bubuk 

B. Pembuatan  Bubuk Kayu Manis (Sutaharsa et al., 2015)  

1. Pencucian 

2. Pengecilan ukuran dengan diiris tipis-tipis.  

3. Pengeringan  

Dikeringkan dalam oven pada suhu 60ºC selama 6 jam.  

4. Penghalusan  

Kayu manis yang telah kering dihaluskan menggunakan blender  

5. Pengayakan  

     Kayu manis yang telah dihaluskan  diayak  dengan ayakan 60 mesh.  

C. Pembuatan Minuman Fungsional Daun Sirsak (Sulistiani, 2019) 

1. Daun sirsak yang sudah diblender (serbuk) ditimbang masing-masing 

sebanyak 2 gram  
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2.  Masukan kedalam kantong teh celup  

3. Tambahkan dengan masing-masing perlakuan bubuk kayu manis ( 0%,  

15%, 20%,25% dan 25%).  

4. Seduh menggunakan air panas 10 ml 

5. Tambahkan  gula pasir. 

Tahapan pembuatan minuman fungsional daun sirsak 

modifikasi dapat dilihat pada Gambar 6, 7 dan 8. 
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Gambar 6. Diagram alir pembuatan serbuk daun sirsak (Ardi dan Wikanastri, 2013) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Diagram alir Pembuatan  Bubuk Kayu Manis (Sutaharsa et al., 2015) 

 

 

 

 

 

 

Kayu manis 

Pengecilan Ukuran 

(Diiris tipis tipis ) 

Pengeringan dengan oven 

(T=600C, t= 6 jam) 

Pencucian 

Penghalusan 

(Dengan blender ) 

Pengayakan 

(60 mesh ) 

Bubuk Kayu  manis 



 

26 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8.  Diagram alir pembuatan  minuman fungsional daun sirsak modifikasi 

(Sulistiani, 2019) 

 

3.6.  Parameter dan Metode Pengukuran 

3.6.1.  Parameter yang diamati  

Parameter  yang diamati yaitu sifat kimia parameter kadar air, 

kadar abu, kadar gula reduksi dan aktivitas antioksidan. Parameter 
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aroma, warna bubuk minuman fungsional, warna air seduhan 

minuman fungsional yang dihasilkan. 
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3.6.2.  Metode Pengukuran 

a.   Kadar air 

Analisa kadar air dilakukan dengan metode Thermogravimetri 

(Sudarmadji, 2001) dengan tahapan proses sebagai berikut: 

1. Masukan 2,0 gram sampel dalam cawan porselin yang telah 

diketahui beratnya. 

2. Keringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama sekitar 6 jam. 

3. Dinginkan cawan ke dalam desikator selama 20 menit. Setelah 

dingin timbang berat kering, ulangi terus sampai diperoleh berat 

yang konstan atau selisih 0,02 gram 

4. Kemudian hitung kadar airnya. 

5. Rumus menghitung kadar air adalah: 

%100
)(

)(
x

gramawalBerat

gramAkhirBeratawalBerat
AirKadar




 

b. Kadar Abu 

Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode oven dengan 

prosedur sebagai berikut (Sudarmadji, dkk, 2001) : 

1. Panaskan cawan yang telah bersih ke dalam tanur pada suhu 100oC 

selama 2 jam lalu timbang sebagai bobot kosong.  

2. Sampel timbang 2 gram dengan teliti + berat cawan dan nyatakan 

sebagai bobot awal, kemudian cawan tersebut masukkan ke dalam 

tanur suhu 600oC selama 5 jam.  

3. Setelah pemanasan masukkan cawan ke dalam desikator, dan 

setelah dingin timbang dan panaskan beberapa kali sampai 

diperoleh bobot tetap sebagai bobot akhir. 

4. Menghitung kadar abu sampel menggunakan rumus : 

Kadar abu (%) = W2-W0  x 100% 

                         W1-W0 

Ket : 

W0 = Berat Cawan Kosong (gr) 

W1 = Berat Cawan + sampel sebelum pengabuan (gr) 

W2 = Berat Cawan + sampel setelah pengabuan (gr) 
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c.  Uji Aktivitas Antioksidan 

Pengamatan uji aktivitas antioksidan menggunakan metode 

DPPH merupakan metode  yang cepat,  sederhana dan  tidak  

membutuhkan biaya tinggi dalam menentukan kemampuan 

antioksidan menggunakan radikal  bebas  2.2  diphenyl-1-

picrylhydrazyl  (DPPH).  Metode ini sering digunakan untuk 

menguji senyawa yang berperan sebagai free radikal scavengers atau 

donor hydrogen dan mengevaluasi aktivitas antioksidan nya, serta 

mengkuantifikasi jumlah kompleks radikal antioksidan yang 

terbentuk. Metode DPPH dapat digunakan untuk sampel yang 

berupa pada tanam maupun cairan (Juniaty, 2013). 

d. Uji Kadar Gula Reduksi 

            Penentuan gula reduksi dilakukan spektrometri metode nelson 

semogy (Sudarmadji, dkk, 1997 ). Prosedur kerjanya sebagai berikut 

: 

1. Penyiapan kurva standar 

a. Dilarutkan glukosa standar (100 mg/100 ml). 

b. Dari larutan glukosa tersebut dilakukan 5 kali pengenceran 

sehinggs diperoleh larutan glukosa dengan konsentrasi 2, 4, 8, 

dan 10 mg/ 100 ml. 

c. Disiapkan 6 tabung reaksi yang bersih masing masing tabung 

diisi 1 ml larutan glukosa standar tersebut. Satu buang tabung 

reaksi diisi dengan1 ml aquades sebagai blanko. 

d. Ditambahkan kedalam masing masing tabung tersebut 1 ml 

reagensia nelson dan dipanaskan semua tabung pada air 

mendidih selama 20 menit. 

e. Diambil semua tabung dan segera bersama sama dengan yang 

berisi aquades didinginkan dengan suhu 20̊c. 

f. Setelah dingin ditambah 1 ml reagenesia arsenomolibdat 

dikocok sampai semua endapan Cu2O yang ada larutan 

kembali. 
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g. Setelah endapan larutan sempurna, ditambah 7 ml aquades, 

digojlok sampai homogen. 

h. Ditera optical density “OD” masing masing larutan tersebut 

pada panjang gelombang 540 nm. 

2. Penetuan gula reduksi  

a. Disiapkan larutan contoh yang mempunyai kadar gula reduksi 

sekitar 2-8 mg/ 100 ml. perlu diperhatikan larutan contoh ini 

harus jernih, karna itu bila dijumpai larutan contoh harus yang 

keruh atau berwarna perlu diajukan penjernihan dengan 

penambahan Pb asetat  

b. Dipipet 1 ml larutan contoh yang jernih tersebut ke dalam 

tabungan reaksi yang bersih. 

c. Ditambah 1 ml reagensia Nelson dan selanjutnya diperlukan  

sama dengan penyimpanan kurva standar diatas. 

d. Kadar gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan larutan 

glukosa standar. 

Perhitungan =  

Kadar gula reduksi =   X.FP 

                              Gram bahan 

 

Y =  a + bx 

Keterangan : 

Y              = absorben sampel 

X              = konsentrasi gula reduksi sampel 

A dan b    = konsentrasi 

FP            = faktor pengenceran 

 

e.  Uji Organoleptik  

Uji organoleptik adalah metode ilmiah yang digunakan untuk 

mengukur, menganalisis dan menerjemahkan respon terhadap produk 

yang dihasilkan melalui indra pengecapan, peraba, pembauan, 

penglihatan dan pendengaran dengan menggunakan metode hedonic 
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scale (Setyaningsih, dkk. 2010). Adapun kriteria peniaian 

orgonoleptik dapat diihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Kriteria Penilaian Organoleptik 

Penilaian  Skor Kriteria 

Rasa 
 
 

 
 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangatsuka 

Warna bubuk  1. Coklat 

2. Hijau tua 

3. Hijau muda 

4. Hijau kecoklatan 

5. Hijau kekuningan 

Aroma  1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Warna air seduhan  

 

 

 

 

 

 

1. Coklat Tua 

2. Coklat muda 

3. Agak coklat 

4. Coklat Kemerahan 

5. Coklat kekuningan 

 

3.7.  Analisis Data 

Hasil pengamatan dianalisis dengan Analisis Keragaman (Analiysis of 

Variance) pada taraf nyata 5%. Bila terdapat pengaruh beda nyata (signifikan) 

maka diuji lanjut menggunakan Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5% 

(Hanafiah, 2002). 

 


