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ABSTRACT

Secang drink is an Indonesian traditional drinkeemlly from Yogyakarta and Central Jawa, that
is made from secang wood (Caesalpinia sappan Ichvgives red color like wine. Except secang wood
in secang drink, there are also other spices, asiginger, clove, lemongras, cinnamon bark, cardamo
and nutmeg. The active component of spices mbystly phenolic compound, including brazilin dan
brazilein (secang wood), zingiberen, gingerol, ddmogaol (ginger), eugenol (clove), geraniol,
citronellal, citronellol, lemonene (lemongrasshesil dan sinamaldehida (cinnamon bark), cineol dan
pinen (kapulaga), myristicin dan safrol (nutmeghis research objectives were to investigate tieetef
of various types of phenols in the spices of tigawoleptic properties and phenol total contenecésg
drink. The treatments were the formulation of sgodmnk, secang wood (F1), secang wood and red
ginger (F2), secang wood, red ginger, lemongrads $ecang wood, red ginger, lemongrass, clove (F4)
secang wood, red ginger, lemongress, clove, cinndrark (F5), secang wood, red ginger, lemongrass,
clove, cinnamon bark, cardamon (F6), secang wasgtl,ginger, lemongrass, clove, cinnamon bark,
cardamon, nutmeg (F7). The formulation of secaimisdvere 1 liter water, 5 stalk secang wood (1,cm)
100 gram red ginger, 2 clove, 2 lemongrass, 2 statltamon bark (1 cm), 2 cardamon, 1/3 nutmeg, 100
gram sugar, 1 tablespoon. Based on the average obthe panelist's favorite degree on color, arom
flavor, and overall appearance of the most higlarsgdrinks in a row is the formulation 1 (3,4),
formulation 2 (3.0), formulation 2 (2.8 ), and tfermulation of 2, 4, 5, and 6 (2.8). There were
differences between the treatment of color and ardrt nots between the treatment of taste andlbver
appearance. The formulation 1 of secang drinktated the lowest total phenol (117.989 mg/L) and
the formulation 7 of secang drinks contained tighdst total phenol (186.055 mg/L). There was not
any difference between the treatment of total pheardent of secang drinks.

Key words: Secang drink, phenol total content, nolg@ptic properties

PENDAHULUAN Deoxy-4-O-methylepisappanol, (Eual., 2008),
brazilin dan brazilein (Xu and Yadan., 1996;
Penelitan tentang minuman secang Kim et al., 1997; Olivieraet al., 2002; Yaret al.,
(Caesalpinia  sappan L.) belum banyak 2007; Lanet al., 2008), 7,34-trihydroxy-3-
dilaporkan, baik tentang formulasi minuman benzyl-H-chromene (Zhaet al., 2008).
maupun tentang khasiatnya. Tapi diantaranya Penelitian tentang khasiat kayu secang
yang telah dilaporkan adalah formulasi minuman juga sudah banyak dilaporkan, seperti sebagai
instan fungsional antioksidan berbasis efek antioksidan (Safitri e al., 2003;
sinergisme kayu secang terhadap pala dan jahenetwitayaklungaet al., 2005; Huet al., 2008),
(Firmansyah dan Adawiyah, 2003) dan antimikroba (Tewtrakuét al., 2003; Kimet al.,
pemanfaatan ramuan minuman secang o0leh2004; Saraya, 2009, Lai al., 2009; Batubara
masyarakat Yogyakarta (Sukirno dan Handayani, al., 2010), antimflammasi (Washiyane al.,
1998). 2009), antitumor (Yergt al., 2010), antikanker
Penelitian tentang komponen aktif kayu (Wicaksonoet al., 2008), antialergi (Yodsaoee
secang sudah banyak dilaporkan, seperti 3-al., 2009), antipiretk (Chairul, 1995),
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cardioactive (Zhao YN& al., 2006) dan yang pro analisis (Merck), etanol teknis, reagen

lainnya (Triyonoet al., 1997; Minet al., 2006; follin-ciocalteu (Merck), NaCOs; dan standar

Zhaoet al., 2006; Sasalét al., 2007; Sheut al., asam galat (Sigma). Alat yang digunakan

2007; Shermt al., 2008; Zhongt al., 2009). untuk uji kandungan total fenol adalah
Kayu secang secara empiris dapat timbangan digital, erlenmeyer, hot plate,

mengobati berbagai jenis penyakit, seperti diare, stirer, kertas whatman no 1, gelas ukur, pipet

disentri, batuk darah pada TBC, muntah darah, ukur, spektrofotometer, dan kuvet.

berak darah, luka berdarah, memar berdarah,

luka dalam, sifilis, darah kotor, radang selaput Metode

lendir mata, malaria, pengobatan setelah bersalin,

tetanus, pembengkakan (tumor), nyeri karena

gangguan sirkulasi darah (IPTEKnet, 2005).

Penelitian  ini  disusun  dalam
rancangan acak kelompok lengkap (RAKL)
dengan 3 ulangan. Penelitian dimulai dengan

dai athlérgﬁnszlf;]ngsts:nﬁ?gg etmbplus tr?qg)#qkt' pembuatan minuman secang. Dilanjutkan
b ng ! UBuh, by dengan pengamatan berupa uji sifat

mengatasi perut kembung dan masuk angin, sert : -
sebagai penghangat tubuh (Surabaya Pagi, ZOOBa)Srrigr]i?r?;pglg Cgs S Ui kandungan total fenol

karena di dalam minuman secang terdapat
rempah-rempah lain yang mengandung berbagai

komponen aktif yang dapat berfungsi untuk Pembuatan Minuman Secang

menjaga kesehatan. Komponen aktif dan khasiat Perlakuan yang diberikan adalah

rempah-rempah ini juga sudah banyak diteliti formulasi minuman secang, yang terdiri dari 7

dan dilaporkan. taraf formulasi, yaitu kayu secang (F1), kayu
Komponen aktif rempah-rempah secang dan jahe merah (F2), kayu secang,

kebanyakan berasal dari senyawa fenol, jahe merah, dan sereh (F3), kayu secang, jahe
diantaranya yaitu brazilin dan brazilein (secang), merah, sereh, dan cengkeh (F4), kayu secang,
zingiberen, gingerol, dan shogaol (jahe), eugenoljahe merah, sereh, cengkeh, dan kayu manis
(cengkeh), geraniol, citronellal, citronellol, (F5), kayu secang, jahe merah, sereh,
lemonene (sereh), sineol dan sinamaldehidacengkeh, kayu, dan kapulaga (F6), kayu
(kayu manis), cineol dan pinen (kapulaga), secang, jahe merahsereh, cengkeh, kayu
myristicin dan safrol (pala). Kandungan fenol manis, kapulaga, dan pala (F7). Setiap
yang beragam di dalam minuman secang yangformulasi minuman secang mengandung
berasal dari berbagai jenis rempah-rempah akarjumlah rempah-rempah yang sama (Tabel 1).

mempengaruhi sifat organoleptik dan kandungan tanel 1. Formulasi minuman secang
total fenol minuman secang.

Tujuan peneliian  adalah  untuk No Bahan Jumlah
mengetahui pengaruh berbagai jenis fenol yang | 1 Air 1 itr
terdapat pada rempah-rempah terhadap sifat | 2 Secang 5 batang (1 crn)
organoleptik dan kandungan total fenol minuman | 3 Jahe 100 gr
secang. 4 Cengkeh 2 buah

5 Sereh 2 batang
METODOL OGI 6 Kayumanis 2 batang (1 cm)
7 Kapulaga 2 butir
Bahan dan Alat 8 Pala 1/3 buah

Bahan vyang digunakan  untuk 9 Gula Pasir 100 gr

membuat minuman secang adalah kayu [ 10 Garam 1sdm

secang, jahe merah, cengkeh, sereh, kayu

manis, kapulaga, pala, gula pasir, dan garam Minuman secang dibuat dengan cara

(Pasar Rajabasa - Lampung). Sedangkanmerebus air sebanyak 1 liter hingga mendidih.

bahan kimia yang digunakan untuk uji Kemudian semua rempah (sesuai formulasi),

kandungan total fenol adalah aquades, etanolgula, dan garam dimasukkan. Selanjutnya
dimasak lagi hingga mendidih. Kemudian
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rempah diangkat dari air rempah. Air rempah reagen FC. Aduk untuk mencampur dan
disaring dengan menggunakan kain saringinkubasi 1 — 8 menit pada suhu ruang

dengan ukuran 150 mesh. (Inkubasi tidak harus > 8 menit). Kemudian
ditambahkan sebanyak 15 ml larutan sodium
Pengamatan karbonat. Selanjutnya ditambahkan air

I o sampai batas 100 ml, campur, dan inkubasi 2
a. Uji Sifat Organoleptik Minuman Secang jam pada suhu kamar. Kemudian diambil 2
Uji organoleptilk terhadap minuman ml ke kuvet, ukur absorbansi; a) membuat
secang yang dihasilkan dilakukan dengan uji kurva kalibrasi standar, b) kurva ini
hedonik. Dalam uji ini panelis diminta untuk digunakan untuk menentukan hubungan
mencicipi minuman secang dan di antara antara konsentrasi sampel asam galat, c)
masing-masing pencicipan diharuskan yakinkan perkalian faktor pelarut untuk
mengkonsumsi air minum sebagai penetral. konsentrasi yang benar, d) laporkan nilai
Kemudian panelis diminta untuk memberikan dalam equivalent gallic acid (GAE)
penilaian terhadap tingkat kesukaannya menggunakan unit mg/liter.
terhadap warna, aroma, rasa, dan penampilan
secara keseluruhan minuman secang dengamnalisis Data
menggunakan 5 tingkat skala hedonik
[(dimulai dari sangat tidak suka (1) sampai
sangat suka (5)]. Panelis yang melakukan uiji
organoleptik panelis tidak terlatih sebanyak
30 orang.
b. Uji Kandungan Total Fenol Minuman
Secang (Metode Follin Ciocalteau,
Wrolstad et al., 2005)

Sebanyak 1 ml sampel, standar
kalibrasi asam galat, atau blanko (air
deionisasi atau destilasi) ditempatkan dalam Minuman secang formulasi 1 yang hanya
gelas ukur 100 ml; a) sampel dan standar mengandung kayu secang saja Yyang
dianalisa 3 kali, b) jika sample mempunyai memberikan warna merah. Sedangkan
pembacaan absorbansi di atas standarminuman secang formulasi lain (2, 3, 4, 5, 6,
500mg/liter, sampel harus dilarutkan secara dan 7) warna merah intensitasnya berkurang,
tepat dan diukur kembali. Selanjutnya karena adanya penambahan rempah-rempah
ditambahkan sebanyak 70 ml air dan 5 ml lain (Gambar 1).

Data yang diperoleh dianalisis dengan
analisis sidik ragam (Anova) untuk
mendapatkan penduga ragam galat dan uji
signifikansi dengan uji lanjut Duncan untuk
mengetahui ada tidaknya perbedaan antar
perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Minuman Secang

L \

e |
Formulasi 1 Formulasi 2 Formulasi 3

Formulasi 4 Formulasi 5 Formulasi6  Formulasi 7
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Ket: F1 =secang, F2 = secang + jahe, F3 = setgalge + sereh, F4 = secang + jahe + sereh+
cengkeh, F5 = secang+ jahe + sereh + cengkeh +rkayis, F6 = secang + jahe + sereh +
cengkeh + kayu manis + kapulaga, F7 = secang Hjaeeeh + cengkeh + kayu manis +
kapulaga + pala

Gambar 1. Minuman secang

Jumlah penggunaan jahe merah dalam uji lanjut Duncan) ditunjukkan pada tabel 3
pembuatan minuman secang ini relatif dan 4.
banyak. Jumlah jahe merah yang banyak Tabel 2 menunjukkan bahwa formulasi 1
memberikan rasa pedas yang cukup kuat.memiliki nilai rata-rata tingkat kesukaan
Sedangkan jumlah penggunaan kayu secangpanelis terhadap warna minuman secang yang
cengkeh, sereh, kayu manis, kapulaga, danpaling tinggi (3,4). Hal ini disebabkan kayu
pala relatif sedikit. = Meskipun demikian secang memberikan warna merah yang cerah
rempah-rempah tersebut tetap memberikanpada minuman secang sehingga disukai oleh
pengaruh terhadap minuman secang yangpanelis. Sedangkan formulasi lain (2, 3, 4, 5,
dihasilkan, baik dari segi organoleptik 6, dan 7) memiliki nilai rata-rata tingkat

maupun kandungan total fenolnya. kesukaan panelis terhadap warna minuman
secang yang rendah (2,7; 2,5; 2,7; 2,3; 2,6;
Sifat Organoleptik Minuman Secang dan 2,6). Karena di dalam minuman secang

tidak hanya kayu secang saja, tetapi terdapat

juga rempah-rempah yang lain yang
Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis mengubah warna minuman secang menjadi

terhadap warna minuman secang ditunjukkan tidak berwarna merah cerah lagi.

pada tabel 2 dan analisis statistik (Anova dan

Warna

Tabel 2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelifadap warna minuman secang

Formulasi 1 2 3 4 5 6 7
Rata-rata 3,4 2,7 2,5 2,6 2,3 2,6 2.6

Ket: F1 =secang, F2 = secang + jahe, F3 = setgalge + sereh, F4 = secang + jahe + sereh+
cengkeh, F5 = secang+ jahe + sereh + cengkeh +rkayis, F6 = secang + jahe + sereh +
cengkeh + kayu manis + kapulaga, F7 = secang +Hjasgeh + cengkeh + kayu manis +
kapulaga + pala

\

Brazilin adalah golongan senyawa yang berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
memberi warna merah pada kayu secangpanelis terhadap warna minuman secang.
dengan struktur 1405 (Morsingh dan Nilai Fhiung 8,14 dibandingkan dengan nilai
Robinson, 1970). Dalam bentuk kristal Fype 3,50 pada taraf 1% dan 2,43 pada taraf
berwarna kuning sulfur, larut air, dan berasa 5%. Berdasarkan nilai tersebut, nilajig
manis. Akan tetapi jika teroksidasi akan lebih besar dari e taraf 1% dan 5%
menghasilkan senyawa brazilein yang sehingga diketahui bahwa ada perbedaan yang

berwarna merah kecoklatan. nyata antar perlakuan, maka dilakukan uiji
Hasil anova (Tabel 3) menunjukkan lanjut Duncan untuk mengetahui perlakuan
bahwa formulasi minuman secang mana yang berbeda.
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Tabel 3. Hasil anova warna minuman secang

SK dbo  JK KT F hit 1% 5%
Perlakuan 6 22,33 3,72 8,14 3,50 2,43
Panelis 29 30,05 1,04 2,27* 2,80 2,09
Galat 174 79,53 0,46

Total 209 131,91

Uji lanjut Duncan (Tabel 4) Sedangkan tingkat kesukaan panelis terhadap
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis minuman secang formulasi 2, 3, 4, 5, ,6, dan 7
terhadap warna minuman secang formulasi 1 adalah sama (tidak berbeda).
berbeda dengan formulasi 2, 3, 4, 5, 6, dan 7.

Tabel 4. Uiji lanjut Duncan warna minuman secang

Formulasi 5 3 4 6 7 2 1

Rata-rata 2,3 2,5 2,6 2,6 2,6 2,7 3,4
Formulasi 1- Formulasi5=3,4-2,3=1,1 > 0,59* 145
Formulasi 1- Formulasi3 =3,4-2,5=0,9 > 0,59* 143
Formulasi 1- Formulasi4 =3,4-2,6=0,8 > 0,56* 144
Formulasi 1- Formulasi 6 = 3,— 2,6 = 0,¢ > 0,54* 146
Formulasi 1 — Formulasi 7=3,4-2,6 =0,8 > 0,54* 1£7
Formulasi 1 — Formulasi2=3,4-2,7=0,7 > 0,52* 1£2

Aroma secang yang paling rendah (2,1). Hal ini

disebabkan kayu secang tidak memiliki

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis . ; S
aroma, sehingga minuman secang menjadi

terhadap aroma minuman secang ditunjukkan tidak beraroma. Minuman secand vana lain
pada tabel 5 dan analisis statistik (Anova dan ; : inu g yang ial

o ; . (formulasi 2, 3, 4, 5, 6, dan 7) mempunyai
gjalmla7njut Duncan) ditunjukkan pada tabel 6 nilai yang lebih tinggi (3.0: 2,8; 2.9: 2,6 2.6:

dan 2,7) karena di dalam minuman secang
terdapat rempah-rempah lain yang
memberikan aroma yang kuat.

Tabel 5 menunjukkan  bahwa
formulasi 1 memiliki nilai rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma minuman

Tabel 5. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelisadap aroma minuman secang

Formulasi 1 2 3 4 5 6 7

Rata-rata 2,1 3,0 2,8 2,9 2,6 2,6 2,17

Ket: F1=secang, F2 = secang + jahe, F3 = geegahe + sereh, F4 = secang + jahe + sereh+
cengkeh, F5 = secang+ jahe + sereh + cengkeh +rkayis, F6 = secang + jahe + sereh
+ cengkeh + kayu manis + kapulaga, F7 = secanfe+iasereh + cengkeh + kayu manis
+ kapulaga + pala
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Jahe merah merupakan rempah yang Kapulaga memiliki aroma bau sedap.
paling banyak jumlah penggunaannya Aroma sedap ini berasal dari kandungan
dibandingkan rempah lain (cengkeh, sereh, minyak atsiripada kapulaga. Minyak atsiri ini
kayu manis, kapulaga, dan pala). Oleh karenamengandung lima zat utama, yaihwrneol
aroma jahe sangat terasa. Kandungan (suatu terpena yang berbau kamper seperti
rimpang jahe terdiri dari 2 komponen, yaitu yang tercium dalam getah pohon kamper,
komponen volatil dan non volatil. Komponen alfa-terpinilasetat yang harum seperti bau
volatil sebagian besar terdiri dari derivat jeruk pettigrai, limonen yang juga harum
seskuiterpen  (>50%) dan monoterpen. seperti bau jeruk keprok, alfa terpinen yang
Komponen ini bertanggung jawab dalam harum seperti jeruk sitrun, cineol yang sedap
aroma jahe dengan konsentrasi yang agak pedas menghangatkan seperti minyak
cenderung konstan, vyaitu 1-3%. Derivat kayu putih. Kombinasi inilah yang
seskuiterpen diantaranya adalah zingiberenemembentuk aroma khas kapulaga (Wikipedia,
(20-30%), ar-curcumere (6-19%), beta- 2010).
sesquiphelandrene  (7-12%), dan beta- Biji pala mengandung minyak atsiri pala
bisabolene (5-12%). Sedangkan derivat sekitar 5-15% yang meliputi pinen, sabinen,
monoterpen diantarannya adalah alpha- kamfen, miristicin, elemisin, isoelemisin,
pinene, bornyl asetat, borneol, camphene, eugenol, isoeugenol, metoksieugenol, safrol,
betha-cymene, cineol, citral, cumene, betha- dimerikpolipro-panoat, lignan, dan neolignan.
elemene, farnesene, betha-phelandrene, Hasil anova (Tabel 6) menunjukkan
geraniol, liminene, linaol, mycene, betha- bahwa formulasi minuman secang
pinene, sabinene (Ravindran, 2005). berpengaruh terhadap tingkat kesukaan

Rempah-rempah yang lain (cengkeh, panelis terhadap aroma minuman secang.
sereh, kayu manis, kapulaga, dan pala) Nilai Fniwng 6,08 dibandingkan dengan nilai
meskipun digunakan dalam jumlah yang Fgpe 3,50 pada taraf 1% dan 2,43 pada taraf
kecil, namun tetap mempengaruhi aroma 5%. Berdasarkan nilai tersebut, nilajig
minuman secang yang dihasilkan. lebih besar dari e taraf 1% dan 5%

Cengkeh mengandung Eugenol yang sehingga diketahui bahwa ada perbedaan yang
memberikan aroma yang menyegarkan dannyata antar perlakuan, maka dilakukan uiji
rasa yang pedas (Wikipedia, 2010). lanjut Duncan untuk mengetahui perlakuan
Komponen kimia dalam sereh adalah mana yang berbeda.
sitronellal dan geraniol. Kedua komponen
tersebut menentukan intensitas aroma sereh
(Harris, 1987).

Tabel 6. Hasil anova aroma minuman secang

SK db JK KT F hit 1% 5%
Perlakuan 6 17,90 2,98 6,08** 3,50 2,43
Panelis 29 33,78 1,16 2,38* 2,80 2,09
Galat 174 85,32 0,49

Total 209 131,91

Uji lanjut Duncan (Tabel 7) sama dengan formulasi 5 dan 6. Sedangkan
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelistingkat kesukaan panelis terhadap aroma
terhadap aroma minuman secang formulasi 1 minuman secang formulasi 2, 3, 4, 5, ,6, dan 7
berbeda dengan formulasi 2, 3, 4, dan 7, tapiadalah sama.
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Tabel 7. Uiji lanjut Duncan aroma minuman secang

Formulas 1 5 6 7 3 4 2
Rata-rata 2,0 2,6 2,6 2,7 2,8 2,9 3,0
Formulasi 7 — Formulasi 1 =2,7 - 2,0 = 0,67 > 0,567+#1
Formulasi = Formulasi1=2,-2,0=0,7 > 0,58* 3+#1
Formulasi 4 — Formulasi1=2,9-2,0=10,82 > 0,594 +£1
Formulasi 2 — Formulasi 1 = 3,0 — 2,0 = 0,98 > 0,592+1
Rasa kesukaan panelis terhadap rasa minuman

secang yang paling tinggi (2,8). Sedangkan

panelis terhadap rasa minuman secangmmuman _stgcalr(]gt kformkula3| ¢ 1h O(Ijan !
ditunjukkan pada tabel 8 dan analisis statistik mempunyai tingkat kesukaan terhadap rasa

(Anova) ditunjukkan pada Tabel 9. paling rendah (2,4).
Tabel 8 menunjukkan  bahwa
formulasi 2 memiliki nilai rata-rata tingkat

Nilai rata-rata tingkat kesukaan

Tabel 8. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelibadap aroma minuman secang

Formulasi 1 2 3 4 5 6 7
Rata-rata 2,4 2,8 2,6 2,7 2,7 2,5 2,4
Ket: F1=secang, F2 = secang + jahe, F3 = setdaige + sereh, F4 = secang + jahe + sereh+
cengkeh, F5 = secang+ jahe + sereh + cengkeh +rkayis, F6 = secang + jahe + sereh
+ cengkeh + kayu manis + kapulaga, F7 =secange+fadereh + cengkeh + kayu manis +
kapulaga + pala

Minuman secang formulasi 2 sereh. Sereh diduga menutupi rasa khas jahe
mengandung kayu secang dan jahe merah.merah sehingga memberikan rasa yang
Jahe merah memberikan rasa yang khas yaitukurang disukai oleh panelis. Minuman secang
pedas sehingga disukai oleh panelis. Jumlahformulasi 4 mengandung kayu secang, jahe
jahe merah yang diberikan juga cukup banyak merah, sereh, dan cengkeh. Cengkeh diduga
sehingga rasa pedas yang ditimbulkan sangatmenimbulkan rasa baru sehingga memberikan
terasa. rasa khas yang lain yang disukai oleh panelis.

Komponen non volatii jahe berupa Minuman secang formulasi 5 mengandung
oleoresin ((4,0-7,5%), yang bertanggung kayu secang, jahe merah, sereh, cengkeh, dan
jawab dalam memberi rasa pedas, yaitu kayu manis. Kayu manis juga diduga
senyawa  gingerol  (1-[4- hidroksi-3- menimbulkan rasa baru sehingga memberikan
methoksifenil]-5-hidroksi-alkan-3-ol). rasa khas yang lain yang lebih disukai oleh
Senyawa lain yang lebih pedas namun panelis. Kayu manis termasuk ke dalam jenis
memiliki konsentrasi yang lebih kecil adalah rempah-rempatyang amat beraroma, manis,
shogaol (fenilalanone). Senyawa lain yang dan pedas. (Wikipedia, 2010) yang
juga ditemukan adalah gingediol, ditimbulkan oleh sinamaldehid dan eugenol.
gingediasetat, gingerdion, gingerenon Minuman secang formulasi 6 dan 7
(Ravindran, 2005). mengandung kayu secang, jahe merah, sereh,

Minuman secang formulasi 1 tidak cengkeh, kayu manis, kapulaga, dan pala.
memberikan rasa yang disukai oleh panelis Kapulaga dan pala diduga menimbulkan rasa
karena hanya mengandung kayu secang sajabaru sehingga memberikan rasa khas yang
Kayu secang tidak mempunyai rasa yang lain yang kurang disukai oleh panelis.
khas. Minuman secang formulasi 3 Hasil anova (Tabel 9) menunjukkan
mengandung kayu secang, jahe merah, danbahwa formulasi minuman secang tidak

28 Jurnal Teknologi Industri dan Hasil Pertanian Volume 16, No. 1 Maret 2011



Nirmagustina et al Minuman Secang

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan Berdasarkan nilai tersebut, nilaiidrg lebih
panelis terhadap rasa minuman secang. Nilaikecil dari Fape taraf 1% dan 5% sehingga
Friung 1,40 dibandingkan dengan nilai.ds diketahui bahwa tidak ada perbedaan yang
3,50 pada taraf 1% dan 2,43 pada taraf 5%.nyata antar perlakuan.

Tabel 9. Hasil anova aroma minuman secang

SK Db JK KT F hit 1% 5%
Perlakuan 6 3,54 0,59 1,40** 3,50 2,43
Panelis 29 36,82 1,27 3,0,1* 2,80 2,09
Galat 174 73,39 0,42

Total 209 131,91

Penampilan secara Keseluruhan secara keseluruhan minuman secang sebesar

2,6; 2,8; 2,7, 2,8, 2,8; 2,8; dan 2,7. Secara

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis . A
umum panelis menyukai minuman secang,

terhadap penampilan secara keseluruhan ki ; h
minuman secang ditunjukkan pada tabel 10 mes |pu(rj1 mln;man sécang yang hanya
dan analisis statistik (Anova) ditunjukkan mengandung kayu secang saja, minuman
pada Tabel 11. secang Yyang mengandung sereh, dan

minuman secang yang mengandung kapulaga
mempunyai tingkat kesukaan yang lebih
rendah.

Tabel 10 menunjukkan bahwa formulasi
1, 2, 3, 4, 5, 6, dan 7 memiliki nilai rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap penampilan

Tabel 10. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panétihadap penampilan secara keseluruhan
minuman secang

Formulasi 1 2 3 4 5 6 7
Rata-rata 2,6 2,8 2,7 2,8 2,8 2,8 2,7

Ket: F1 = secang, F2 = secang + jahe, F3 = setgalge + sereh, F4 = secang + jahe + sereh+
cengkeh, F5 = secang+ jahe + sereh + cengkeh +rkapis, F6 = secang + jahe + sereh +
cengkeh + kayu manis + kapulaga, F7 =secang +Hjaeeeh + cengkeh + kayu manis + kapulaga
+ pala

Hasil anova (Tabel 11) menunjukkan pada taraf 1% dan 2,43 pada taraf 5%.
bahwa formulasi minuman secang tidak Berdasarkan nilai tersebut, nilaiidmg lebih
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan kecil dari Fape taraf 1% dan 5% sehingga
panelis terhadap  penampilan  secara diketahui bahwa tidak ada perbedaan yang
keseluruhan minuman secang. Nilajiufy nyata antar perlakuan.

1,40 dibandingkan dengan nilaiads 3,50

Tabel 11. Hasil anova penampilan secara keselarotirauman secang

SK Db JK KT F hit 1% 5%
Perlakuan 6 0,88 0,15 1,40 3,50 2,43
Panelis 29 29,08 1,00 3,01~ 2,80 2,09
Galat 174 67,05 0,39

Total 209 131,91
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Kurva Standar Asam Galat

Persamaan kurva standar asam galat
penelitian adalah y = 0,002x + 0,015 den

garis regresi R= 0,995. Hasil persama
kurva standar asam galat dan garis re(
dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Kurva standar asam ¢

Kandungan Total Fenol Minuman Secang

Nilai ratarata kandungan total fen
minuman secang ditunjukkan pada tabel
dan analisis statistik (Anovajlitunjukkan
pada tabel 13.

Tabel 12 menunjukkan bahwa minurn
secang formulasi 7 memiliki nilai rerata
kandungan total fenol yang paling ting

(186,056 mg/L), karena mengandung sel
jenis rempahrempah (kayu secang, ja
merah, sereh, cengkeh, kayams, kapulage
dan pala). Sedangkan minuman sec
formulasi 1 memiliki kandungan total fer
yang paling rendah (117,989 mg/L), kar
hanya mengandung kayu secang

Tabel 12. Nilai rataata kandungan total fenminuman secang

Formulasi 1 2 3

4 5 6 7

Raterate 117,98¢ 146,52¢

141,36 156,44!

162,52¢ 145,11 186,05¢

Ket: F1 = secang, F2 = secang + jahe, F3 = setgaige + sereh, F4 = secang + jahe + se
cengkeh, F5 = secang+ jahe + sereh + cengkeh +manis, F6 = secang + jahe + sere
cengkeh + kayu manis + kapulaga, F7 =secang +Hjaegeh + cengkeh + kayu manis + kapul

+ pala

Hasil anova (Tabel 13menunjukkar
bahwa formulasi tidalberpengaruh terhadi
kandungantotal minuman secang. Nil
Friung 1,80 dibandingkan dengan nilakapel
4,82 pada taraf 1% dan 3,00 pada taraf !

Berdasarkan nilai tersebut, nilapiung lebih
kecil dari FRape taraf 1% dan 5% sehingt
diketahui bahwa tidak ada perbedaan vy
nyata antar perlakuan.
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Tabel 13. Hasil anova kandungan total fenol minusecang

SK Db JK KT F hit 1% 5%
Perlakuan 6 7.8859 1.3143 1780 4,82 3,00
Kelompok 2 2.205,8 1.102,9 150 6.93 3,88

Galat 12 8.722,1 726,8
Total 20 18.8139

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesmpulan

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, aroma, rasa, dan
penampilan secara keseluruhan minuman
secang yang paling tinggi berturut-turut
adalah formulasi 1 (3,4), formulasi 2 (3,0),
formulasi 2 (2,8), dan formulasi 2, 4, 5,
dan 6 (2,8).

2. Terdapat perbedaan antar perlakuan
terhadap warna dan aroma, tetapi tidak
terdapat perbedaan antar perlakuan
terhadap
keseluruhan.

3. Minuman secang formulasi 1 mengandung
total fenol paling rendah (117,989 mg/L)
dan minuman secang formulasi 7
mengandung total fenol paling tinggi
(186,055 mg/L)

4. Tidak terdapat perbedaan antar perlakuan

terhadap kandungan total fenol minuman
secang.
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