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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

sari kayu secang (Caesalpinia sappan L.) dan sari kayu manis (Cinnamomum 

burmanii) terhadap karakteristik minuman jeli. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor dengan 5 kali ulangan. Penelitian 

terdiri dari satu faktor, yaitu faktor perbandingan sari kayu secang dan sari kayu 

manis (J), yang terdiri dari lima taraf, yaitu j1 (1 : 1), j2 (1 : 2), j3 (1 : 3), j4 (2 : 1), 

dan j5 (3 : 1). Respon dari penelitian ini meliputi respon kimia yaitu kadar tanin, 

respon fisik yaitu sineresis, viskositas dan warna nilai a* tingkat kemerahan, 

respon organoleptik terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur, serta respon terpilih 

yaitu aktivitas antioksidan. 

Hasil penelitian menunjukkan perbandingan sari kayu secang dan sari 

kayu manis berpengaruh terhadap kadar tanin, viskositas, sineresis, dan warna 

nilai a* tingkat kemerahan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik 

rasa, warna, aroma dan tekstur. Berdasarkan analisis yang telah dilakukan dapat 

diketahui perlakuan yang dipilih yaitu perlakuan j5 dengan perbandingan sari kayu 

secang dan sari kayu manis (3 : 1) memiliki kadar tanin 1,72%, sineresis 8,86 g, 

viskositas 606 cp dan nilai a* tingkat kemerahan 2,32 serta memiliki aktivitas 

antioksidan sebesar 392,72 ppm. 

 

 

Kata kunci : Kayu Secang, Kayu Manis, Minuman Jelly 
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ABSTRACT 

 This research was carried out to determine the effect proportion between 

secang wood extract (Caesalpinia sappan L.) and cinnamon extract 

(Cinnamomum burmanii) to the characteristics of jelly drinks. 

 The experimental method in this research ras Randomized Block Design 

with one type factorial and 5 times replication. The research conducted consist of 

namely the proportion between secang wood extract and cinnamon extract (J) 

which consist of  five extents repectively j1 (1 : 1), j2 (1 : 2), j3 (1 : 3), j4 (2 : 1), dan 

j5 (3 : 1). The responses of this research are chemical response with level of 

tannin, physical responses with sineresis, viscocity and color value of a* reddish 

level, organoleptic responses towards flavor, aroma, color and texture, and 

selected reponse namely antioxidant activity. 

 The result of this reaserch shows that proportion between secang wood 

extract and cinnamon extract significantly affected level tannin, sineresis, 

viscocity, and color value of a* reddish level, and not significantly of organoleptic 

flavor, color, aroma and texture. Based on the analysis that has been done, it can 

be seen that the treatment chosen is treatment j5 with a ratio of secang wood 

extract and cinnamon extract (3: 1) having level of tannin 1,72%, sineresis 8,86 g, 

viscocity 606 cp, value of a* reddish level 2,32 and antioxidant activity of 392.72 

ppm. 
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Kayu secang ( Caesalpinia sappan L.) merupakan salah satu spesies 

tumbuhan herbal yang tumbuh alami pada hutan-hutan sekunder. Kayu secang 

merupakan tanaman famili Caesalpiniaceae yang banyak ditemui di Indonesia. 

Tanaman secang berproduksi sepanjang tahun (tidak tergantung musim), 

budidaya yang relatif mudah dan dapat diproduksi sesuai kebutuhan. Bagian 

utama dari tanaman secang yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber warna 

adalah bagian batang. Kayu secang memiliki potensi yang cukup baik karena kayu 

secang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami maupun sebagai obat yang 

aman. 

Kayu secang merupakan tumbuhan yang banyak digunakan sebagai obat 

tradisional. Kayu secang secara empiris diketahui memiliki banyak khasiat 

penyembuhan dan sering dikonsumsi oleh masyarakat sebagai minuman 

kesehatan. Pemanfaatan kayu secang sebagai tumbuhan obat antara lain untuk 

memperlancar peredaran darah, obat diare, obat TBC, antiseptik, antiinflamasi dan 

penawar racun (Zerrudo, 1999). 

Tanaman secang kaya akan kandungan kimia antara lain brazilin, alkaloid, 

flavonoid, saponin, tanin, fenil propana, dan terpenoid, selain itu juga 
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mengandung asam galat, brasilein, delta α-phellandrene, oscimen, resin dan 

resorsin (Hariana, 2006 dalam Sari, 2016) 

Kayu secang memiliki senyawa-senyawa sebagai sumber antioksidan yang 

tinggi. Menurut Utari (2017) dalam penelitiannya menyatakan bahwa ekstrak 

kayu secang memiliki IC50 sebesar 15,690 ppm. 

Selain sebagai penambah antioksidan, sari kayu secang juga diharapkan 

berperan sebagai zat pewarna alami. Pada umumnya pewarna yang digunakan 

pada makanan merupakan pewarna sintetis. Penggunaan pewarna sintetis secara 

berlebihan dapat menimbulkan dampak yang kurang baik bagi kesehatan. Oleh 

karena itu, diperlukan pigmen atau pewarna alami sebagai alternatif pengganti 

pewarna sintetis yang dapat diperoleh dari tumbuhan seperti kayu secang. 

Dalam penggunaanya, kayu secang tidak memiliki rasa dan bau sehingga 

perlu adanya penambahan bahan lain untuk memberi citarasa. Dalam pembuatan 

minuman jelly ini, ditambahkan kayu manis sebagai pemberi aroma pada 

minuman jelly.  

Kayu manis merupakan rempah-rempah yang paling banyak digunakan. 

Dikenal dengan aroma khasnya yang memberikan cita rasa unik pada masakan, 

serta berbagai khasiat kandungannya bagi kesehatan, kayu manis menjadi salah 

satu jenis rempah-rempah favorit di dunia. 

Kayu manis atau nama ilmiahnya adalah Cinnamomum burmani, 

dibudidayakan untuk diambil kulit kayunya di daerah pegunungan sampai 

ketinggian 1.500 m diatas permukaan laut. Tinggi pohon mencapai 1 m sampai 12 

m, daun lonjong atau bulat telur, warna hijau, daun muda berwarna merah. 



 
 

3 
 

 
 

Umumnya tanaman yang tumbuh di dataran tinggi warna pucuknya lebih merah 

dibanding di dataran rendah (Rismunandar, 1993). 

Kayu manis spesies Cinnamomum burmanii merupakan salah satu 

tanaman obat yang banyak di jumpai di Indonesia (Gunawan, 2011). Menurut Eka 

(2005) kayu manis memiliki berbagai kandungan senyawa kimia, antara lain 

minyak atsiri, sinamaldehid, flavonoid, alkaloid, senyawa fenol, tanin, kalsium 

oksalat, dan senyawa aromatik aldehid lain. Kulit batang kayu manis dapat 

digunakan sebagai peluruh kentut, peluruh keringat, antirematik, penambah nafsu 

makan, penghilang rasa sakit, dan memiliki aktivitas antioksidan (Arumningtyas, 

2016). 

Sari kayu manis diharapkan berperan sebagai pemberi aroma yang alami, 

sehingga dapat meningkatkan cita rasa minuman jelly kayu secang. 

Minuman jelly adalah produk minuman berbentuk gel, yang dapat dibuat 

dari pektin, agar, karagenan, gelatin, atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan 

penambahan gula, asam, dan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan 

lain yang diizinkan. Minuman jelly memiliki tingkat kekentalan diantara sari buah 

dan jelly, sehingga memiliki sifat elastis namum konsistensi atau kekuatan gelnya 

lebih lemah apabila dibandingkan dengan jelly agar (Noer, 2006). 

Minuman jelly harus memiliki tekstur kokoh, saat dikonsumsi 

menggunakan bantuan sedotan mudah hancur, namun bentuk gelnya masih terasa 

dimulut (Pranajaya, 2007), begitu pula pada minuman jelly kayu secang. Tahapan 

paling penting dalam pembuatan minuman jelly kayu secang adalah pembentukan 

gel.  
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Pembentukan gel adalah suatu fenomena penggabungan atau pengikatan 

silang rantai-rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala tiga dimensi 

bersambungan. Selanjutnya jala ini menangkap atau mengimobilisasikan air 

didalamnya dan membentuk struktur yang kuat dan kaku (Fardiaz, 1989). Gel 

yang akan terbentuk dipengaruhi oleh konsentrasi karagenan yang digunakan. 

Menurut Putra (2013), hasil yang terbaik dari penelitian minuman jelly kunyit 

asam adalah penambahan jenis pembentuk gel karagenan dengan jumlah 0,3%. 

Karagenan merupakan getah rumput laut yang diekstrak dengan air atau 

larutan alkali dari spesies tertentu dari kelas Rhodophyceae (alga merah), dan 

merupakan senyawa hidrokoloid yang terdiri dari ester kalium, natrium, 

magnesium, dan kalsium sulfat, dengan galaktosa dan 3,6 kopolimer 

anhidrogalaktosa (Winarno, 2008). 

Minuman jelly kayu secang dengan campuran kayu manis masih belum 

ada. Atas dasar tersebut akan dilakukan pengembangan terhadap produk dengan 

menggunakan kombinasi kayu secang dan kayu manis.  

1.2 Identifikasi Masalah 

Permasalahan yang dapat dirumuskan yaitu bagaimana pengaruh 

perbandingan sari kayu secang dengan sari kayu manis terhadap karakteristik 

minuman jelly ? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari 

kayu secang dan sari kayu manis terhadap karakteristik minuman jelly. Sedangkan 

tujuan mengetahui dan mempelajari pengaruh perbandingan sari kayu secang dan 

sari kayu manis terhadap karakteristik minuman jelly. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Sebagai diversifikasi produk olahan kayu secang dan kayu manis. 

2. Menambah informasi kepada masyarakat dalam pengolahan kayu secang, 

kayu manis. 

3. Dapat mengetahui perbandingan sari kayu secang dan sari kayu manis 

terhadap karakteristik minuman jelly. 

4. Hasil penelitian dapat bermanfaat bagi kesehatan. 

5. Memberikan informasi perbandingan sari kayu secang dan sari kayu manis 

yang tepat dan disukai panelis untuk membuat minuman jelly, 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Minuman Jelly merupakan makanan ringan berbentuk gel yang dapat 

dibuat dari pektin, agar, karagenan, gelatin atau senyawa hidrokoloid lainnya 

dengan penambahan gula, asam dan atau tanpa bahan tambahan makanan lain 

yang diizinkan (SNI 01-3552-1994).  

Menurut Noer (2007) jelly drink adalah produk minuman yang berbentuk 

gel dan memiliki karakteristik berupa cairan kental yang konsisten serta mudah 

dihisap. Selain itu, jelly drink memiliki karakteristik gel yang berbeda dari produk 

jelly pada umumnya. Gel dari jelly drink lebih lunak/halus dan teksturnya tidak 

kokoh, sehingga dapat dihisap dalam pengkonsumsiannya, namun saat di mulut 

masih dapat dirasakan tekstur gelnya.  

Menurut Guenther (2006) dalam Nawu (2016), kandungan yang terdapat 

pada kayu manis diantaranya adalah sinamaledehid, eugenol, minyak atsiri, safrol, 
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tanin, damar, kalsium oksalat, zat penyamak, flavonoid, saponin serta kandungan 

gizi lainnya seperti gula, protein, lemak kasar dan pektin. 

Menurut Mubarak, dkk (2016) senyawa kimia yang diduga beperan 

sebagai antibakteri pada C. Burmanii yaitu minyak atsiri sekitar 0,5-2% (seperti 

eugenol, safrol, cinnamaldehyde dan linalool), polisakarida sekitar 10%, 

komponen fenol 4-10% (seperti tanin) dan flavonoid. 

Menurut Anggraini (2008) dalam Sugiarto (2011), konsentrasi karagenan 

yang dapat digunakan pada pembuatan jelly drink dengan pH 3,4 – 4,1 sebesar 

0,2% sedangkan Arini (2009) menyatakan, jelly drink dengan kisaran pH 3-5 

dapat menggunakan karagenan dengan konsentrasi 0,3%. 

Karagenan stabil pada pH 7 atau lebih, penurunan pH menyebebkan 

penurunan stabilitas khususnya pada suhu tinggi. Penurunan pH menyebabkan 

hidrolisis polimer karagenan, yang mengakibatkan kehilangan viskositas dan 

kemampuan untuk membentuk gel. Namun pada kenyataannya gel akan terbentuk 

walaupun pada pH yang rendah dan hidrolisis terjadi tidak lama kemudian dan gel 

tetap stabil (Glicksman, 1983 dalam Ulfah, 2018). 

Menurut Hastuti (2014), secang merupakan bahan makanan golongan 

asam dengan pH 4,5 – 5, sedangkan kayu manis merupakan golongan alkali 

dengan nilai pH 8,5. Semakin banyak penambahan kayu manis, pH minuman 

yang dihasilkan semakin tinggi, pH minuman berhubungan dengan warna yang 

dihasilkan. Semakin tinggi pH, minuman yang dihasilkan semakin merah tua. 

Brazilin pada secang berwarna merah pada pH 6-7 dan pada pH 8 ke atas 

berwarna merah keunguan. 
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Menurut Rina, dkk (2012), kayu secang mengandung pigmen warna merah 

brazilein yang dipengaruhi oleh pH, dimana pada pH 2 sampai 5 warna ekstrak 

kayu secang kuning orange, pada pH 6 sampai 7 warna ekstrak kayu secang 

merah muda dan pada pH lebih dari 7 warna ekstrak kayu secang merah 

keunguan. 

Menurut Sufia dan Harlina ( 2014), hasil pengukuran aktivitas antioksidan 

menunjukkan bahwa nilai IC50 ekstrak tunggal kulit kayu manis sebesar 19,79 

ppm, ekstrak tunggal kayu sepang sebesar 8,86 ppm, campuran kedua ekstrak 

kulit kayu manis dan kayu sepang dengan perbandingan 1 : 10 sebesar 5,73 ppm, 

perbandingan 2 : 10 sebesar 5,29 ppm dan perbandingan 3 : 10 sebesar 4,43 ppm. 

Menurut Setiadi (2012), hasil penelitian jelly drink yang ditambahkan 

penstabil gelatin memiliki karakteristik viskositas antara 4,31-47,78 dPas, 

sineresis 17,37-35,94%, warna putih kehijauan, kadar air 85,97-87,26%, pH 4,39-

4,63, dan Aw 0,88-0,95. Jelly drink yang ditambahkan penstabil karaginan 

memiliki karakteristik viskositas antara 3,28-6,90 dPas, sineresis 65,94-92,92%, 

warna hijau, kadar air 87-88,59%, pH 4,35-4,70, dan Aw 0,87-0,96. Jelly drink 

yang ditambahkan penstabil kombinasi antara gelatin 1,25% dan karaginan 0,4% 

memiliki karakteristik viskositas antara 5,91-13,50 dPas, sineresis 15,60-33,85%, 

warna putih kehijauan, kadar air 87,47-88,27%, pH 4,55-4,69, dan Aw 0,87-0,92. 

Berdasarkan uji organoleptik dari rangking dan rating hedonik, panelis menyukai 

produk jelly drink mentimun dengan penstabil karaginan 0,4%. 

Menurut Putra (2013), hasil penelitian menunjukkan jenis bahan 

pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap aroma dan kekentalan, dan tidak 



 
 

8 
 

 
 

berpengaruh nyata terhadap rasa dan warna. Proporsi bahan pembentuk gel 

berpengaruh nyata terhadap warna dan kekentalan dan tidak berpengaruh terhadap 

aroma dan rasa. Interaksi jenis dan proporsi bahan pembentuk gel menunjukkan 

ada pengaruh terhadap kekentalan, dan tidak berpengaruh terhadap rasa, warna, 

dan aroma pada minuman jeli kunyit asam. Hasil yang terbaik dari penelitian ini 

adalah penambahan jenis pembentuk gel karagenan dengan jumlah 0,3%. 

Menurut Pamungkas, dkk (2014) jenis gelling agent memberikan 

perbedaan yang nyata terhadap penilaian panelis terhadap atribut warna, 

kejernihan, aroma perisa, tekstur kulum, dan tekstur sentuh pada penelitian 

minuman jeli ekstrak daun hantap. Produk terpilih yaitu dengan formula 

karagenan 0,2%. 

Menurut Sari (2017),  jelly drink secang dengan jahe diperoleh perlakuan 

terbaik pada konsentrasi karagenan 0,25% dan penambahan sari jahe 30% dengan 

nilai aktivitas antioksidan 64.915 ppm; total fenol 123,53 ppm; total flavonoid 

133,42 ppm, pH 8,14; kadar air 85,09%; sineresis 1,83%; tekstur 0,27 N; warna 

kecerahan (L*) 29,41; warna kemerahan (a*) 28,11; warna kekuningan (b*) 7,14; 

organoleptik rasa 3,53; aroma 3,43; tekstur 3,33; warna 3,73; dan aftertaste 3,43. 

Menurut Putri (2015), semakin tinggi penambahan filtrat kayu manis, 

aktivitas antioksidan teh herbal kulit salak juga akan semakin tinggi. Konsentrasi 

penambahan kayu manis sebesar 4% memiliki nilai aktivitas antioksidan paling 

tinggi sebesar 75,75% sehingga bisa meningkatkan aktivitas antioksidan pada 

produk teh. 
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Menurut Febriyanti, dkk (2015), pada minuman jeli jahe diperoleh 

perlakuan terbaik menurut parameter kimia fisik adalah minuman jeli jahe dengan 

penambahan rasio sari jahe 50% dan konsentrasi karagenan 0.35%, sedangkan 

menurut parameter organoleptik perlakuan terbaik pada minuman jeli jahe dengan 

penambahan rasio sari jahe 40% dan konsentrasi karagenan 0.35%. 

Farhana (2015), bahwa kandungan brazilin yang terbaik dari ekstrak 

secang apabila direbus mengemukakan pada suhu 70ºC selama 20 menit. 

Menurut Anjani, dkk (2015), perbandingan kayu manis dengan air 1 : 5 

menghasilkan total fenol sebesar 197,49 µgGAE/ml dan aktivitas antioksidan 

73,62%. 

Menurut Palupi, dkk (2015), pada pembuatan ekstrak secang, 

perbandingan secang dengan air yang digunakan adalah 1 : 10. 

Menurut Imeson (2010) dalam Iriyanti (2017), asam sitrat yang digunakan 

untuk minuman jelly sebanyak 0,30% – 0,45% dengan karagenan (bahan 

pembentuk gel 0,60% – 0,90%. 

Menurut Meutia (2018), dari segi formulasi yang terbaik adalah dengan 

menggunakan lou han guo powder dan jelly powder B sebanyak 0,23%, serta 

dengan penambahan asam sitrat 0,05%.  

Menurut Sugiarto (2011), gula pasir selain pemberi rasa manis dan sumber 

energi, juga sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air bebas sehingga 

viskositas larutan akan meningkat. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan, 

penggunaan gula pasir lebih dari 15% pada pembuatan jelly drink akan 

menyebabkan kegagalan dalam pembentukan gel (matriks karagenan hancur 
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sehingga tekstur menjadi lebih kental dan sulit dihisap), sedangkan konsentrasi 

sukrosa kurang dari 10% menyebabkan pembentukan gel yang tidak sempurna 

(matriks gel rapuh dan mudah dihisap). 

Menurut Selviana, dkk (2016) konsentrasi gula pasir berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik minuman jelly black mulberry  yaitu terhadap kadar air, 

kadar vitamin c, viskositas, sineresis, rasa, aroma, dan tekstur. Konsentrasi gula 

pasir terpilih yaitu 12 %. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa perbandingan kayu 

secang dengan kayu manis berpengaruh terhadap karakteristik minuman jelly 

kayu secang. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2018 sampai dengan 

Desember, bertempat di laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Program 

Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung, jalan 

Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. 
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