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Abstrak  

Penelitian kualitas minuman serbuk instan kayu secang dengan variasi 

maltodekstrin bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi kadar maltodekstrin 

terhadap kualitas minuman serbuk instan kayu secang (Caesalpinia sappan L.). 

Banyaknya kandungan senyawa kimia di dalam tanaman secang seperti alkaloid, 

flavonoid, saponin, tanin, steroid, dan terpenoid mendorong untuk dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan kayu secang. Salah satu pengolahan 

untuk memperpanjang umur simpan dan nilai kegunaannya adalah dengan 

memanfaatkannya sebagai bahan baku dalam pembuatan minuman serbuk instan. 

Pengolahan kayu secang menjadi minuman serbuk instan diharapkan dapat 

memudahkan masyarakat dalam mengkonsumsi dan memanfaatkan khasiat-khasiat 

kayu secang. Pembuatan minuman serbuk instan dilakukan dengan tiga variasi 

maltodekstrin yaitu 20 g, 25 g, dan 30 g. Serangkaian pengujian yang dilakukan 

meliputi penentuan aktivitas antioksidan dengan presentase inhibisi DPPH, uji 

kandungan total fenolik, uji kadar air, uji kadar abu, analisis warna, uji 

mikrobiologis, dan uji organoleptik.  Ketiga variasi memberikan persen inhibisi 

DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) dengan kisaran 59 – 61 %. Kandungan total 

fenolik berkisar antara 25,8 – 43,5 GAE (Gallic Acid Equivalent) mg/100g. Kadar 

abu minuman serbuk berkisar antara 0,19 – 0,3 %. dan kadar air 3,08 – 3,58 %. 

Variasi maltodekstrin berpengaruh terhadap kadar abu, total fenolik, aktivitas 

antioksidan, waktu larut, dan uji ALT serta tidak berpengaruh terhadap kadar air 

minuman serbuk instan kayu secang (Caesalpinia sappan L.). Secara keseluruhan 

variasi maltodekstrin yang terbaik dalam pembuatan minuman serbuk instan kayu 

secang dengan variasi maltodekstrin adalah variasi 25 g. 

Kata kunci : Kayu secang, minuman serbuk, aktivitas antioksidan, maltodekstrin 



 

 

 

 

 

Pendahuluan 

 

 Menurut Shahidi (1996) belakangan ini komponen bahan aktif seperti 

flavonoid dari berbagai jenis tanaman telah dilaporkan mempunyai aktivitas 

biologis yang berguna sebagai antioksidan. Tanaman secang banyak dimanfaatkan 

sebagai obat tradisional untuk  pengobatan berbagai macam penyakit, seperti diare, 

disentri, tetanus, malaria dan batuk. Hal ini disebabkan oleh banyaknya kandungan 

senyawa kimia di dalam tanaman secang seperti alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, 

steroid, dan terpenoid. Kayu secang memiliki banyak potensi yang mendorong 

perlunya penelitia pemanfaatan kayu secang agar lebih optimal. Salah satu 

pengolahan untuk memperpanjang umur simpan dan nilai kegunaannya adalah 

dengan memanfaatkannya sebagai bahan baku dalam pembuatan minuman serbuk 

instan. Pengolahan kayu secang menjadi minuman serbuk instan diharapkan dapat 

memudahkan masyarakat dalam mengkonsumsi dan memanfaatkan khasiat-khasiat 

kayu secang. 

Bahan pengisi yang sering digunakan pada pembuatan minuman serbuk 

adalah maltodekstrin. Menurut Wade dan Weller (1994), maltodekstrin memiliki 

kelarutan dalam air yang sangat tinggi, sedikit larut  dalam etanol dan kelarutannya 

akan meningkat seiring dengan DE (Dextrose Equivalent). Penambahan 

maltodekstrin dan suhu pemanasan juga diperlukan untuk menciptakan minuman 

serbuk instan kayu secang yang berkualitas baik secara fisik, kimia, dan 

organoleptik (Oktaviana, 2012). 

 

 



 

Faktor lain yang mempengaruhi kualitas produk serbuk minuman instan 

kayu secang adalah suhu pada proses pengeringan. Hal yang paling penting adalah 

suhu yang digunakan tidak terlalu tinggi, karena akan menyebabkan perubahan-

perubahan yang tidak dikehendaki pada bahan pangan, seperti hilang atau rusaknya 

komponen flavor serta terjadi pengendapan pada saat bubuk dilarutkan dalam air. 

Menurut Apandi (1984), suhu yang digunakan untuk pengeringan buah-buahan dan 

sayuran dengan oven adalah 60-80°C dengan lama 6-16 jam. Apabila suhu terlalu 

rendah pengeringan akan berlangsung lama. Sementara jika suhu terlalu tinggi 

tekstur bahan akan kurang baik (Rans, 2006). 

Metode Penelitian 

A. Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan April 2015 – Agustus 2015. Lokasi 

pneliitan dilaksanakan di Laboratorium Teknobio-Pangan dan Laboratorium 

Produksi Teknobiologi Universitas Atma Jaya Yogyakarta. 

B. Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain tabung reaksi, rak 

tabung, erlenmeyer Iwaki Pyrex, gelas beker Iwaki Pyrex, gelas ukur Iwaki Pyrex, 

labu ukur Iwaki Pyrex, gelas pengaduk, pipet ukur, pro pipet, micropipette, tips, 

pipet tetes, trigalski, corong, lampu Bunsen, laminair air flow, inkubator, ose bulat, 

tanur, oven, autoklaf, timbangan analitik, eksikator, vortex Maxi Mix II, 

spektrofotometer UV-Vis Shimadzu Corp 07371, kurs porselin abu, handcounter, 

kertas sampul coklat, blender, penyaring, sentrifuge, lumpang porselin, kompor, 

panci, sendok pengaduk, plastik, cawan petri, nampan, baskom, tabung Durham, 

 

 



 

alumunium foil, chopper, oven, color reader, sarung tangan plastik, kertas saring, 

spektrofotometri, tabung gelap, stopwatch, gelas dan masker. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian seperti daun kayu secang yang 

diperoleh dari pasar beringharjo, aquadest, reagen Folin Ciocalteu, Na2CO3 7 %,   

asam galat, methanol, alkohol 70%, maltodekstrin, sorbitol dan sukralosa, silica gel, 

air, larutan  DPPH 500 µM, medium PCA, Medium BLBG, HCL ,dan NaOH. 

C. Rancangan Percobaan  

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

variasi maltodekstrin (20, 25, dan 30 g) masing-masing dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan.   

D. Tahapan Penelitian 

Tahapan penelitian meliputi pembuatan serbuk instan kayu secang, uji kimia 

(kadar air, kadar abu, kandungan total fenolik, dan aktivitas antioksidan), uji fisik 

(uji warna dan uji waktu larut), uji mikrobiologi (uji angka lempeng total dan 

Coliform), uji organoleptik, dan analisis data menggunakan ANAVA. Selanjutnya 

untuk mengetahui letak beda nyata antarperlakuan digunakan Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) dengan tingkat kepercayaan 95%. 

Hasil dan Pembahasan  

A. Analisis Kimia Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

1. Analisis Kadar Air Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

 Pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan 

sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan 

menggunakan energi panas (Winarno, 2002) Dalam penelitian ini kadar air dari 

 

 



 

bahan dasar kayu secang diturunkan dengan proses pengeringan menggunakan 

oven bersuhu 80°C selama 12 jam. Hasil analisis kadar air minuman serbuk instan 

kayu secang dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1.  Kadar Air (%) Minuman Sebuk Instan Kayu Secang dengan Variasi 

Maltodekstrin. 

 

Maltodekstrin 

20 g 25 g 30 g 

3,08a 3,35a 3,58a 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap baris yang sama 

menunjukkan tidak ada beda nyata dengan DMRT pada tingkat 

kepercayaan 95% (α=0,05) 

Perlakuan penambahan maltodekstrin 20 g, 25 g, dan 30 g tidak menunjukkan 

pengaruh yang beda nyata. Menurut hasil analisis kadar air meningkat seiring 

dengan penambahan maltodekstrin.  Maltodekstrin yang berperan sebagai filler 

pada pembuatan minuman serbuk instan kayu secang memberikan pengaruh pada 

produk terkait sifat dari maltodekstrin itu sendiri, yaitu mampu mengikat kadar air 

bebas pada suatu bahan (Hui, 2002). 

 Hasil penelitian sejalan dengan penelitian Wiyono (2011), dimana 

peningkatan suhu pemanasan cenderung dapat menurunkan kadar air. Menurunnya 

jumlah air disebabkan karena semakin tingginya suhu pemanasan maka semakin 

banyak molekul air yang menguap dari serbuk kayu secang yang dikeringkan 

sehingga kadar air yang diperoleh semakin rendah walaupun secara statistik tidak 

berbeda nyata. Hal tersebut sejalan dengan pendapat Winarno (2002), dimana 

 

 



 

semakin tinggi suhu pengeringan makan semakin cepat terjadi penguapan, sehingga 

kandungan air di dalam bahan semakin rendah.  

2. Analisis Kadar Abu Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

  Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral 

yang terdapat pada suatu bahan pangan (Winarno, 2002). Penentuan kadar abu total 

dapat digunakan untuk berbagai tujuan, antara lain untuk menentukan baik atau 

tidaknya suatu pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan, dan sebagai 

penentu parameter nilai gizi suatu bahan makanan (Apriyanto, 1989). Hasil analisis 

kadar abu dapat dilihat pada Tabel 2. 

 Kadar abu yang diperoleh pada tiap perlakuan produk minuman serbuk instan 

kayu secang antara 0,19-0,3%. Hal tersebut menunjukkan bahwa kadar abu produk 

telah memenuhi syarat kadar abu oleh badan standardisasi nasional dengan syarat 

maksimum kadar abu 1,5%.  

Tabel 2. Kadar Abu (%) Minuman Serbuk Instan Kayu Secang dengan Variasi 

Maltodekstrin 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap baris yang sama 

menunjukkan tidak ada beda nyata dengan DMRT pada tingkat 

kepercayaan 95% (α=0,05) 

Hasil analisis menunjukkan perlakuan penambahan variasi maltodekstrin 

memberikan pengaruh beda nyata pada konsentrasi 20 g dengan 30 g. Sementara 

pada konsentrasi 25 g tidak menunjukkan beda nyata (Gambar 6.). Hal ini 

Maltodekstrin 

20 g 25 g 30 g 

0,19a 0,21ab 0,3b 

 

 



 

dikarenakan sifat dan komponen dari maltodekstrin yang secara umum tidak akan 

mempengaruhi kadar abu produk minuman serbuk instan. Kadar abu yang diperoleh 

pada setiap perlakuan dengan variasi maltodekstrin berkisar antar 0,19-0,3%. Hal 

ini menunjukkan bahwa kadar abu produk minuman serbuk instan kayu secang 

memenuhi syarat SNI 01-4320-1996  yaitu kadar abu minuman serbuk maksimal 

3%. 

3. Analisis Kandungan Total Fenolik Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

 Brazilin yang terkandung dalam kayu secang adalah fenolik sehingga 

pengujian terhadap total fenolik yang terkandung perlu dilakukan. Hasil 

pengukuran total fenolik akan mewakili kandungan senyawa fenolik secara 

keseluruhan, baik flavonoid dan nonflavonoid. Pengujian total fenolik pada 

minuman serbuk instan kayu secang menggunakan metode Folin-Ciocalteu dan 

instrumen spektrofotometer pada panjang gelombang 750 nm. Larutan standar yang 

digunakan adalah asam galat sehingga hasil pengukuran dinyatakan sebagai GAE 

atau gallic acid equivalent.   

Berdasarkan  data hasil perhitungan minuman instan kayu secang memiliki 

total fenolik berkisar antara 25,8 hingga 43,5 mg GAE/100 g. Berdasarkan hasil uji 

statistik yang tersaji pada Tabel 3 didapatkan perbedaan nyata antara variasi 

maltodekstrin 30 g dengan variasi maltodekstrin 20 g dan 25 g. Sementara pada 

variasi 20 dan 25 g tidak memiliki hasil beda nyata. Menurut Mrkic dkk (2006) 

waktu pengeringan yang singkat dapat menjaga kandungan fenolik secara 

maksimum. Kandungan total fenolik pada variasi 30 g menurun disebabkan oleh 

 

 



 

semakin banyaknya total padatan yang terkandung dalam bahan yaitu 

maltodekstrin.  

Menurut Estiasih dan Sofiah (2009) penambahan maltodekstrin yang 

semakin tinggi akan menyebabkan penurunan kadar total fenol karena 

maltodekstrin berwarna putih sedangkan warna kompleks adanya senyawa fenol 

berwarna biru sehingga ketika diukur dengan spektrofotometer intensitas warna 

biru menjadi berkurang sehingga kadar total fenol menjadi cenderung menurun.  

Selain itu, selama proses pengolahan (perebusan, penghalusan, dan 

pengeringan) terjadi penurunan kadar total fenol. Penurunan tersebut kemungkinan 

disebabkan oleh perubahan kimiawi, dekomposisi senyawa fenol atau pembentukan 

kompleks fenol-protein akibat suhu dan tekanan (Estiasih dan Sofiah, 2009). 

Tabel 3. Total Fenolik Minuman Serbuk Instan Kayu Secang dengan Variasi 

Maltodekstrin 

 

 

 

 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap baris yang 

sama menunjukkan tidak ada beda nyata dengan DMRT pada 

tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) 

4. Aktivitas Antioksidan Minuman Serbuk Instan terhadap Pemerangkapan 

DPPH 

 

Metode yang digunakan untuk menentukan kapasitas antioksidan adalah 

metode DPPH. Mekanise reaksi yang terjadi adalah proses reduksi senyawa DPPH 

oleh antioksidan dari minuman serbuk instan yang akan menghasilkan pengurangan 

intensitas warna dari larutan DPPH sehingga warna ungu dari radikal menjadi 

Maltodekstrin 

20 g 25 g 30 g 

42,7b 43,5b 25,8a 

 

 



 

memudar (warna kuning). Pemudaran warna akan mengakibatkan penurunan nilai 

absorbansi sinar tampak dari spektrofotometer (Benabadji dkk., 2004). 

Hasil pengujian aktivitas antioksidan yang terhitung sebagai persen inhibisi 

DPPH tersaji dalam Tabel 4.  Pengujian pemerangkapan DPPH dilakukan pada 

ketiga ulangan sampel dari setiap variasi. Berdasarkan data yang tersaji persen 

inhibisi DPPH oleh minuman serbuk instan kayu secang didapatkan variasi 

maltodekstrin 20 g memiliki persen inhibisi 59%, variasi maltodekstrin 25 g sebesar 

61%, dan variasi maltodekstrin 30 g sebesar 63% 

Tabel 4. Persen Inhibisi DPPH oleh Minuman Serbuk Instan Kayu Secang  

dengan Variasi Maltodekstrin  

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama pada baris yang sama tidak beda 

nyata pada tingkat kepercayaan 95% 

 

Pemanfaatan maltodekstrin sebagai bahan pengisi dalam pembuatan 

minuman serbuk instan kayu secang juga ikut berperan dalam menjaga kualitas 

antioksidan dalam minuman tersebut. Menurut Senobroto dkk., (2011) 

maltodekstrin sebagai bahan enkapsulat dapat menahan lepasnya antioksidan 

selama belum mengalami proses hidrasi oleh air. Pada saat proses hidrasi 

berlangsung, air akan melarutkan lapisan enkapsulat untuk memudahkan proses 

pelarutan dalam air sehingga dapat melepaskan antioksidan dan larut dalam air. 

Pada saat inilah antioksidan akan muncul sesuai karakteristik produk alaminya. 

Proses pengolahan dengan menggunakan maltodekstrin juga dapat melindungi 

Maltodekstrin 

20 g 25 g 30 g 

59a 61ab 63b 

 

 



 

senyawa penting seperti komponen antioksidan akibat suhu ekstrim, karena 

maltodekstrin memiliki kemampuan membentuk body dan memiliki daya ikat yang 

kuat terhadap senyawa yang tersalut. 

B. Analisis Fisik Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

1. Pengujian warna minuman serbuk instan kayu secang 

 Warna merupakan atribut mutu pangan yang sangat penting karena warna 

adalah yang dapat dilihat pertama kali oleh konsumen serta sangat menentukan 

tingkat penerimaan terhadap suatu produk. Terdapat beberapa sistem penggolongan 

warna yang paling penting adalah sistem CIE (Commision International de 

l’Enclairge – Komisi Pencahayaan Internasional), sistem Hunter dan Munsell. Pada 

penelitian ini untuk menguji warna pada produk minuman serbuk instan kayu 

secang menggunakan sistem penggolongan CIE. Hasil analisis warna minuman 

serbuk instan kayu secang dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Analisis Warna Minuman Serbuk Instan Kayu Secang dengan Variasi 

Maltodekstrin 

Maltodesktrin Warna Hasil Warna 

L a b 

20 g 41,2 22,9 21,5 Jingga 

25 g 41,1 20,7 21,5 Jingga 

30 g 44,5 22,6 24,1 Jingga 

 

Dari nilai L,a,b Hunter diperoleh nilai x dan y yang menunjukkan bahwa 

minuman serbuk instan kayu secang dengan variasi maltodekstrin 20 , 25, dan 30 g 

berwarna jingga. Jika dilihat dari perpotonan x dan y (koordinat kromatis) yang 

 

 



 

berada pada daerah jingga. Menurut Blancard (1995) maltodekstrin yang berwarna 

dasar putih saat ditambahkan ke dalam ekstrak kayu secang dalam jumlah yang 

semakin banyak akan mempengaruhi tingkat kecerahan produk. 

2. Penentuan Waktu Larut Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

Kelarutan merupakan waktu dimana semua serbuk larut sempurna di air. 

Analisis kelarutan dilakukan untuk mengetahui kecepatan kelarutan serbuk 

minuman instan kayu secang dalam air ketika dikonsumsi. Pada penelitian ini 

kelarutan dihitung berdasarkan waktu minuman serbuk instan kayu secang larut 

dengan satuan detik (s). Semakin tinggi nilai kelarutan yang diperoleh semakin baik 

mutu produk yang dihasilkan (Melkhianus dkk., 2013). Hasil analisis waktu larut 

minuman serbuk instan kayu secang dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. Hasil Analisis Kelarutan (s) Minuman Serbuk Instan Kayu Secang dengan 

Variasi Maltodekstrin  

Maltodekstrin 

20g 25g 30g 

13,37c 12,23b 11,63a 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap baris 

dan kolom yang sama menunjukkan tidak ada beda 

nyata dengan DMRT pada tingkat kepercayaan 95% 

Hasil analisis uji waktu larut minuman serbuk instan kayu secang 

menunjukkan bahwa variasi maltodekstrin memberikan pengaruh terhadap waktu 

larut minuman serbuk. Maltodekstrin merupakan oligosakarida yang sangat mudah 

larut dalam air sehingga mampu membentuk sistem yang terdispersi merata 

(Winarno, 2002), Menurut hasil tersebut semakin tinggi maltodekstrin yang 

ditambahkan maka waktu kelarutan yang dibutuhkan akan semakin cepat. 

 

 



 

C. Pengujian kualitas Mikrobiologis Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

1. Perhitungan Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

Kualitas mikrobiologis dari produk minuman serbuk instan kayu secang 

sangat penting untuk diketahui. Hal ini berkaitan dengan kelayakan konsumsi 

produk tersebut. Pengujian mikrobiologis yang dilakukan adalah angka lempeng 

total dan MPN (Most Probable Number).  

Angka lempeng total (ALT) yaitu jumlah mikroorganisme yang terdapat 

pada suspense bahan. Identifikasi ALT dapat dilakukan dengan medium Plate 

Count Agar (PCA). Medium PCA merupakan medium untuk menghitung jumlah 

total mikroorganisme yang hidup dalam minuman serbuk instan dan produk lainnya 

(Bridson, 1988). Jumlah total mikroorganisme pada minuman serbuk instan kayu 

secang dapat dilihat pada Tabel 7.  

Tabel 7. Jumlah Total Mikroorganisme (Koloni/g) Minuman Serbuk Instan Kayu 

Secang dengan Variasi Maltodekstrin 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap baris dan kolom yang 

sama menunjukkan tidak ada beda nyata dengan DMRT pada tingkat 

kepercayaan 95%  

Seiring dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin maka semakin sedikit 

koloni yang muncul karena kandungan senyawa fenolik pada kayu secang 

terlindungi oleh struktur maltodekstrin. Menurut Barbosa-Canovas (1999) struktur 

molekul maltodesktrin berbentuk spiral sehingga molekul-molekul akan 

Maltodekstrin 

20 g 25 g 30 g 

91b 67ab 23a 

 

 



 

terperangkap di dalam struktur spiral sehingga penambahan maltodekstrin dapat 

menekan kehilangan senyawa fenolik kayu secang.  

Kemampuan anti bakteri minuman serbuk instan kayu sencang berbanding 

lurus dengan pernyataan Badami et al. (2003) yang mengatakan bahwa kayu secang 

selain sebagai zat pewarna juga mempunyai daya antibakteri terhadap bakteri Gram 

positif dan Gram negatif. 

Berdasarkan hasil pengujian angka lempeng total, secara umum hasil 

minuman serbuk instan kayu secang menunjukkan kualitas yang baik karena telah 

memenuhi syarat kualitas mikrobiologis berdasarkan SNI 01- 4320 – 1996  yang 

menetapkan bahwa maksimum cemaran mikroba pada angka lempeng total adalah 

3x103 koloni/g. Jumlah total mikroorganisme yang diperoleh pada tiap perlakuan 

berkisar antara 23-91 (koloni/g). 

2.  Perhitungan jumlah Coliform Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

Salah satu cara untuk menganalisis keberadaan bakteri coliform  pada bahan 

pangan adalah dengan menggunakan metode Most Probable Number (MPN). 

Medium yang digunakan adalah medium BGLB cair dalam tabung reaksi dan 

perhitungan dilakukan berdasarkan jumlah tabung positif setelah diinkubasi pada 

suhu 37°C selama 24 jam (Fardiaz, 2002).  

Menurut Fardiaz (2002), coliform adalah bakteri indikator adanya polusi 

kotoran dan kondisi sanitasi yang tidak baik terhadap air, makanan, susu, dan 

produk susu. Hasil positif adanya bakteri Coliform dapat ditentukan dari 

terbentuknya asam dan gas yang dapat dilihat dari kekeruhan medium laktosa dan 

keberadaaan gelembung udara. Asam yang terbentuk disebabkan oleh fermentasi 

 

 



 

laktosa oleh bakteri golongan koli, sedangkan gas yang terbentuk harus memenuhi 

10% dari tabung durham apabila kurang dari 10% maka dinyatakan negatif 

(Fardiaz, 2002). Hasil analisis jumlah coliform minuman serbuk instan kayu secang 

dapat dilihat pada Tabel 8.  

Tabel 8. Jumlah Coliform (APM/g) Minuman Serbuk Instan Kayu Secang dengan 

Variasi Maltodekstrin. 

 

 

 

 

Berdasarkan hasil analisis coliform terhadap minuman serbuk instan kayu 

secang menunjukkan hasil <3 APM/g untuk semua perlakuan. Jumlah coliform 

yang terdapat pada minuman  serbuk instan kayu secang pada setiap perlakuan telah 

memenuhi syarat mutu minuman serbuk tradisional pada SNI 01-4320-1996 

dimana coliform minuman serbuk tradisional harus kurang dari 3 (<3 APM/g). Hal 

tersebut dikarenakan pada pembuatan serbuk instan kayu secang menggunakan air 

mendidih sehingga kemungkiann adanya pencemaran coliform semakin kecil. 

Menurut Fardiaz (2002), interval suhu pertumbuhan coliform antara 10°C - 46°C 

sehingga penggunaan suhu oven yang tinggi 80°C selama 12 jam dalam proses 

pembuatan serbuk instan dapat menyebabkan kematian coliform. 

D. Analisis Organoleptik Minuman Serbuk Instan Kayu Secang 

Uji hedonik dan uji peringkat dipilih dalam pengujian tingkat kesukaan 

dari 35 panelis. Dalam analisis data, skala hedonik ditransformasikan ke dalam 

skala angka menurut tingkat kesukaan yang dapat dilakukan analisis statistik 

Maltodekstrin 

20 g 25 g 30 g 

<3 <3 <3 

 

 



 

(Anonim, 2006). Uji organoleptik terhadap minuman serbuk instan kayu secang 

menggunakan 4 tingkat kesukaan yaitu skor 4 sangat suka, 3 suka, 2 agak suka, 1 

kurang suka. ). Hasil pengujian organoleptik terhadap minuman serbuk instan kayu 

secang oleh 35 panelis tersaji dalam Tabel 9. 

Tabel 9. Hasil Pengujian organoleptik terhadap tingkat kesukaan panelis pada 

minuman serbuk instan kayu secang 

 

Maltodekstrin 

Parameter  

Rata – Rata  
Rasa Aroma Warna Kenampakan 

20 g 2,14 2,34 3,03 3,11 2.65 

25 g 2,43 2,31 2,86 3 2.65 

30 g 2,17 2,23 2,4 2,89 2.42 

Keterangan :  

Hedonik : 4 Sangat suka, 3 agak suka, 2 suka , 1 kurang suka 

Hasil uji organoleptik dari 35 panelis terhadap rasa minuman serbuk instan 

kayu secang berkisar 2,14-2,43. Data statistik menunjukkan tidak ada perbedaan 

nyata antara variasi maltodekstrin. Hasil uji organoleptik dari panelis terhadap 

kenampakan minuman serbuk instan kayu secang berkisar antara 2,89-3,11. Hasil 

tersebut menunjukkan panelis cukup menyukai kenampakan minuman serbuk 

instan kayu secang. Variasi yang memiliki kenampakan paling disukai oleh panelis 

adalah variasi maltodekstrin 20 g. 

 

 



 

 

Simpulan dan Saran 

1. Simpulan 

1. Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah : (1) Perlakuan variasi maltodekstrin 25 g merupakan kadar optimal 

untuk menghasilkan kualitas minuman serbuk instan kayu secang yang 

paling baik dan disukai panelis. (2) Variasi maltodekstrin berpengaruh 

terhadap kadar abu, total fenolik, aktivitas antioksidan, waktu larut, dan uji 

ALT serta tidak berpengaruh terhadap kadar air minuman serbuk instan 

kayu secang (Caesalpinia sappan L.). 

2. Saran  

1. Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah : 1) Penggunaan kayu secang dalam pembuatan minuman serbuk 

instan dapat  dikaji lebih lanjut untuk menghasilkan aroma dan rasa khas 

secang yang lebih kuat. 2)  Penelitian lebih lanjut dapat mengenai aktivitas 

antibakteri dari kayu secang agar dapat mengetahui pemanfaatan lain dari 

kayu secang.  
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