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ABSTRAK 

Jahe merah adalah rempah yang banyak digunakan dalam pembuatan minuman serbuk 

instan, namun mempunyai kekurangan karena rasanya pedas khas jahe merah. Serbuk kayu 

manis dapat meningkatkan nilai sensori minuman serbuk instan jahe merah karena memiliki 

keunggulan yaitu memiliki rasa manis dengan sedikit aftertaste pahit. Penelitian ini bertujuan 

untuk mempelajari perbandingan serbuk jahe merah dan serbuk kayu manis berdasarkan 

kadar air, uji mutu sensori, uji hedonik, dan aktivitas antioksidan produk terpilih. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat taraf perlakuan, 

yaitu perbandingan serbuk jahe merah dan serbuk kayu manis sebesar (80%:20%), (70%:30%), 

(60%:40%), dan (50%:50%), dengan dua kali ulangan. Analisis produk mencakup pengujian 

kadar air, uji mutu sensori dan hedonik, serta uji antioksidan pada produk terpilih. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan serbuk kayu manis yang 

semakin meningkat berpengaruh nyata terhadap penurunan kadar air, mutu sensori warna 

coklat yang semakin kuat, aroma jahe yang semakin lemah, aroma kayu manis yang semakin 

kuat, rasa pedas yang semakin lemah, rasa manis yang semakin kuat, mutu hedonik warna, 

aroma, rasa, overall yang semakin disukai, namun menghasilkan aftertaste yang cenderung 

kurang disukai. Produk terpilih yaitu perlakuan A4 dengan perbandingan serbuk jahe merah 

50% dan serbuk kayu manis 50% memiliki aktivitas antioksidan IC50 84,083 ppm dengan 

kategori kuat. 

 

Kata Kunci: Minuman Serbuk Instan, Serbuk Jahe, Serbuk Kayu Manis 

 

PENDAHULUAN  

Jahe merah merupakan rempah yang banyak digunakan dalam pembuatan 

minuman serbuk instan, namun memiliki kekurangan karena rasanya yang pedas 

khas jahe merah. Terdapat upaya yang dilakukan untuk meningkatkan nilai kesukaan 

produk, seperti yang dilakukan oleh Heriyadi et al., (2024) membuat minuman serbuk 

instan dengan berbagai rasio jahe merah dan gula pasir menunjukkan perbandingan 

jahe merah dan gula pasir sebesar 250g:250g merupakan rasio yang paling disukai. 
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Penelitian lain juga dilakukan oleh Dusun et al., (2020) membuat minuman serbuk jahe 

merah, pala, serai dan menggunakan gula pasir sebagai pemanis untuk meningkatkan 

nilai kesukaan pada minuman serbuk. Serbuk jahe merah juga memiliki nilai IC50 

sebesar 137,56 ppm (Nginayati, 2019) dan menurut Maulia et al., (2023) serbuk jahe 

merah memiliki nilai IC50 sebesar 102,17 ppm. 

Serbuk kayu manis dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan untuk 

meningkatkan nilai kesukaan minuman serbuk instan jahe merah karena memiliki 

keunggulan yaitu berkontribusi memberikan rasa manis (Emilda, 2019). Hal ini 

didukung oleh berbagai penelitian seperti yang dilakukan oleh (Sumitro et al., 2018 ; 

Pagune et al., 2023 ; Apriyansyah 2021) yang menyatakan semakin banyak 

penambahan serbuk kayu manis dapat memperbaiki sensori dan meningkatkan nilai 

kesukaan produk yang dihasilkan. Serbuk kayu manis juga memiliki aktivitas 

antioksidan IC50 6,43 ppm (Nurminabari et al., 2019).  

Pada minuman serbuk instan umumnya ditambahkan gula pasir yang 

berperan menambah cita rasa dan sebagai pemanis. Menurut Hardiansyah et al., 

(2022) stevia (Stevia rebaudiana B) bermanfaat sebagai pemanis alami, memiliki tingkat 

kemanisan yang tinggi yaitu mencapai 200 sampai 300 kali dari gula pasir namun 

memiliki kalori yang rendah. Berdasarkan penelitian Indriyani et al., (2018) 

penambahan gula stevia pada formula minuman serbuk instan daun gaharu dapat 

memperbaiki sensori hingga semakin disukai. 

Berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan penelitian terhadap pembuatan 

minuman serbuk instan dengan perbandingan serbuk jahe merah dan serbuk kayu 

manis sebagai upaya peningkatan nilai sensori sehingga lebih dapat disukai dari segi 

organoleptiknya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari perbandingan 

serbuk jahe merah dan serbuk kayu manis terhadap kadar air, mutu sensori dan 

hedonik minuman serbuk instan, dan menentukan produk terpilih serta mempelajari 

aktivitas antioksidan minuman serbuk instan terpilih. 
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METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan ialah rimpang jahe merah, kayu manis, gula stevia 

bubuk, aquades, pelarut metanol, DPPH. Alat yang digunakan meliputi pisau, 

talenan, tray dryer, blender, alumunium foil, gelas ukur, timbangan analitik, saringan 

80 mesh, kertas saring, cawan, oven, gegep, desikator, sudip, erlenmeyer, labu ukur, 

pipet volume, stopwatch, spektrofotometri uv vis, gelas minuman dan sendok. 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pangan dan Kimia Fakultas Ilmu 

Pangan Halal, Universitas Djuanda Bogor pada bulan Maret – Juni 2024. 

METODE 

Penentuaan Formula 

Tabel 1. Formulasi minuman serbuk instan jahe merah dan kayu manis 

        Jumlah Bahan (gram)  

Bahan A1 A2 A3 A4 

Serbuk Jahe Merah 80 70 60  50 

Serbuk Kayu Manis 

Gula Stevia 

20  

0,4 

30  

0,4 

40  

0,4 

50 

0,4 

Sumber : (Modifikasi Sumitro et al., 2018)  

Proses Pembuatan 

Proses pembuatan minuman serbuk instan jahe merah dan kayu manis melalui 

3 tahapan yaitu : 

1. Pembuatan Serbuk Jahe Merah (Modifikasi Nginayati, 2019) 

Langkah utama dalam pembuatan serbuk jahe merah yaitu menyortir 

rimpang jahe merah, dilakukan pencucian, dilakukan pemotongan, lalu 

dikeringkan dengan suhu 50 ºC selama 4 jam setelah itu dihaluskan dan dilakukan 

penyaringan dengan 80 mesh, jika tidak lolos saringan dilakukan penghalusan 

kembali hingga menjadi serbuk jahe merah. 

2. Pembuatan Serbuk Kayu Manis (Modifikasi Habi et al., 2021) 
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Langkah utama dalam pembuatan serbuk kayu manis yaitu menyortir 

kayu manis yang bagus, kemudian dilakukan pemotongan, lalu dikeringkan 

dengan suhu 50 ºC selama 4 jam, dihaluskan dan dilakukan penyaringan dengan 

80 mesh, jika tidak lolos saringan dilakukan penghalusan kembali hingga menjadi 

serbuk kayu manis. 

3. Pembuatan Minuman Serbuk Instan (Modifikasi Nginayati, 2019) 

Proses pembuatan minuman serbuk instan jahe merah dan kayu manis 

dimulai dengan menimbang bahan sesuai perlakuan yang tercantum dalam Tabel 

1. Selanjutnya, bahan dilakukan pecampuran kering selama 1 menit hingga 

homogen. Setelah itu, dilakukan uji kadar air, uji mutu sensori, dan uji hedonik. 

Produk terpilih kemudian diuji antioksidan. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) satu faktor dengan perbandingan serbuk jahe merah dan serbuk kayu manis 

menggunakan empat taraf perlakuan yaitu A1=80%:20%, A2=70%:30%, A3=60%:40%, 

A4=50%:50% dengan dua kali ulangan. 

Analisis Produk 

Produk diuji kadar air menggunakan metode oven (AOAC, 2005), serta uji 

sensori melibatkan 30 panelis semi-terlatih (Setyaningsih et al., 2010) dengan 

menggunakan skala garis dengan panjang 0-10cm, parameter yang diuji pada uji 

mutu sensori meliputi warna coklat, aroma jahe, aroma kayu manis, rasa pedas, rasa 

manis, aftertaste pahit (lemah-kuat), dan parameter hedonik yang diujikan yaitu 

warna, aroma, rasa, aftertaste, overall (tidak suka-suka) dan produk terpilih dilakukan 

uji antioksidan metode DPPH (Hasan et al., 2024).  

Analisis Data 

Analisis data dilakukan dengan program Statistical Product and Service Solution 

Versi 26.0 dengan menerapkan uji sidik ragam (ANOVA). Uji ini bertujuan untuk 

mengevaluasi apakah perlakuan yang diterapkan memiliki pengaruh signifikan. Jika 

nilai p<0,05, maka perlakuan berpengaruh signifikan. Selanjutnya, uji lanjut Duncan 
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dilakukan dengan selang kepercayaan 95% (taraf α = 0,05) untuk mengidentifikasi 

perlakuan mana yang menunjukkan pengaruh signifikan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Kadar Air 

Kadar air adalah parameter krusial produk pangan karena kadar air 

berkaitan dengan kesegaran dan keawetan pangan yang mempengaruhi masa 

simpan produk (Sari et al., 2021). Hasil kadar air dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil uji kadar air (%)  

Perlakuan Kadar Air (%)        

A1 (80:20) 9,15 ± 0,19a 

A2 (70:30) 

A3 (60:40) 

A4 (50:50) 

8,40 ± 0,14b 

7,40 ± 0,06c 

6,34 ± 0,08d 

Keterangan : Notasi huruf yang beda pada kolom yang sama menunjukkan 

adanya pengaruh signifikan pada taraf α = 0,05. Positif negatif 

menunjukkan standar deviasi. 

Tabel 2 menunjukkan perbandingan serbuk kayu manis yang semakin 

meningkat pada setiap perlakuan menghasilkan kadar air yang semakin rendah, 

dimana sesuai dengan  BSN (1995) yang menyatakan kadar air serbuk kayu manis 

maksimal 12%, juga dengan Habi et al., (2021) membuat minuman serbuk herbal 

rambut jagung dan kayu manis dengan semakin banyaknya penambahan kayu 

manis menghasilkan kadar air yang semakin rendah yaitu sebesar 4,83%.  

Faktor yang mempengaruhi kadar air minuman serbuk instan yaitu dari 

karakteristik bahan, yaitu serbuk jahe merah dan serbuk kayu manis. Penelitian 

Nginayati (2019) menyatakan kadar air serbuk jahe merah sebesar 9%. Menurut 

Nurminabari et al., (2019) kadar air serbuk kayu manis sebesar 8%, pada penelitian 

Thomas dan Duethi (2001) serbuk kayu manis memiliki kadar air 7,90%, pada 

penelitian Anggriawan et al., (2015) kadar air serbuk kayu manis sebesar 5,15%, 

sehingga semakin banyak perbandingan serbuk kayu manis menghasilkan kadar 

air yang rendah.  

 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 9 (2024), e-ISSN 2963-590X | Suradi et al. 

 

10766 

 

B. Uji Mutu Sensori 

Pengujian mutu sensori dinilai dengan skala garis (0-10cm). Nilai (0) yaitu 

lemah dan nilai (10) yaitu kuat. Hasil uji mutu sensori dapat dilihat pada Tabel 3.  

Tabel 3. Hasil Uji Mutu Sensori 

Parameter  Hasil Pengujian 

 A1 

(80:20) 

A2 

(70:30) 

A3 

(60:40) 

A4 

(50:50) 

Warna Coklat 4,6 ± 1,9 d 5,6 ± 1,9c 6,9 ± 1,4b 8,4 ± 1,3a 

Aroma Jahe 7,3 ± 2,2 a 7,0 ± 1,6a 6,3 ± 1,5b 5,7 ± 1,5b 

Aroma Kayu Manis 4,9 ± 1,6 c 5,7 ± 1,7b 6,2 ± 1,6b 7,1 ± 1,7a 

Rasa Pedas 7,6 ± 2,1 a 7,0 ± 1,7 a 6,8 ± 1,6 b 6,0 ± 2,1c 

Rasa Manis 3,9 ± 1,9c 4,6 ± 1,8b 5,2 ± 1,7b 6,6 ± 2,0a 

Aftertaste Pahit 4,7 ± 2,7 a 5,2 ± 2,5a 5,2 ± 2,5a 5,4 ± 2,7a 

Keterangan : Notasi huruf yang beda pada baris yang sama menunjukkan adanya 

pengaruh signifikan pada taraf α = 0,05. Positif negatif menunjukkan 

standar deviasi. 

1. Warna Coklat 

Warna merupakan parameter utama yang dinilai untuk mengetahui 

mutu produk pangan (Setyaningsih et al., 2020). Tabel 3 menunjukkan 

perbandingan serbuk kayu manis yang semakin meningkat pada setiap 

perlakuan menghasilkan warna coklat yang lebih kuat, sesuai dengan Pagune 

et al., (2023) yang menyatakan penambahan kayu manis semakin banyak 

menghasilkan warna minuman herbal binahong semakin coklat, juga sejalan 

dengan Nurminabari et al., (2019) yang menyatakan penambahan serbuk kayu 

manis berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik atribut warna pada 

minuman teh celup daun mengkudu yang semakin coklat. Warna coklat yang 

dominan pada kayu manis disebabkan oleh senyawa fenol khususnya tanin. 

Senyawa ini membuat warna coklat pada minuman serbuk instan jahe merah 

dan kayu manis menjadi semakin kuat (Yasir et al., 2019).   

2. Aroma 

Aroma adalah daya tarik yang dapat mempengaruhi indera penciuman 

dan mempengaruhi preferensi konsumen (Sinaga, 2007). Tabel 3 menunjukkan 

perbandingan serbuk kayu manis yang semakin meningkat pada setiap 
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perlakuan menghasilkan aroma kayu manis yang semakin kuat dan aroma jahe 

yang semakin lemah, sejalan dengan Sumitro et al., (2018) penambahan serbuk 

kayu manis dapat mengurangi aroma khas dari minuman serbuk bangle, 

dimana aroma bangle akan tertutupi seiring dengan penambahan serbuk kayu 

manis. Penelitian Agustin dan Suroso (2022) juga menyatakan penambahan 

serbuk kayu manis dapat mengurangi aroma khas dari minuman serbuk 

fungsional biji alpukat. Aroma dominan kayu manis disebabkan oleh senyawa 

sinamaldehid (Apriyansyah, 2021), sementara itu, aroma jahe dihasilkan oleh 

senyawa gabungan seperti zingeron, shogaol, serta minyak atsiri (Srikandi et 

al., 2020). 

3. Rasa 

Rasa merupakan parameter yang terbentuk dari campuran kesan rasa 

dan aroma yang digabungkan dengan sensasi lain seperti penglihatan dan 

penciuman (Soekarto, 1990). Tabel 3 menunjukkan perbandingan serbuk kayu 

manis yang semakin meningkat pada setiap perlakuan memperoleh rasa manis 

yang semakin kuat dan rasa pedas yang semakin lemah. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Apriyansyah (2021) dan Sumitro et al., (2018) banyaknya 

penambahan serbuk kayu manis maka rasa yang dihasilkan pada minuman 

fungsional daun sirsak dan minuman serbuk bangle semakin manis khas kayu 

manis.  

Rasa yang dominan manis berasal dari sinamaldehida (Bisset dan 

Witchtl, 2001). Selain itu rasa manis juga dihasilkan oleh gula stevia karena 

mengandung glikosida steviol yang merupakan senyawa dengan molekul 

karbohidrat atau gula terikat pada molekul non-karbohidrat. Senyawa ini 

dapat diubah menjadi senyawa gula glycone dan non-gula aglycone (Ariffah, 

2018). Perlakuan dengan perbandingan serbuk jahe merah yang semakin 

banyak menghasilkan rasa pedas yang semakin kuat. Rasa pedas yang 

terkandung dalam minuman serbuk instan dapat berasal dari serbuk jahe 

merah dan serbuk kayu manis karena diantaranya sama-sama dapat 
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memberikan rasa pedas,  pada jahe merah terdapat senyawa non-volatil 

fenilpropanoid seperti gingerol dan shogaol (Srikandi et al., 2020). Pada kayu 

manis terdapat senyawa beta-caryophyllene yang berkontribusi dalam 

menghasilkan rasa pedas (Junianda et al., 2023).  

4. Aftertaste Pahit 

Aftertaste merupakan sisa kesan cicip yang dirasakan dari konsentrasi 

pangan yang muncul segera setelah meninggalkan mulut (Soekarto, 

1990). Tabel 3 menunjukkan perbandingan serbuk kayu manis yang semakin 

meningkat pada setiap perlakuan menghasilkan aftertaste pahit yang semakin 

kuat, sesuai dengan Chen et al., (2014) kayu manis memiliki aftertaste pahit 

sehingga semakin bertambahnya serbuk kayu manis maka aftertaste pahit yang 

dihasilkan semakin kuat. Aftertaste pahit yang semakin kuat berasal dari serbuk 

kayu manis karena menurut Emilda (2018) kayu manis memiliki aftertaste pahit. 

Penelitian Anggraini et al., (2015) menyatakan kandungan senyawa polifenol 

dalam minyak atsiri kayu manis dapat memberikan aftertaste pahit yang 

disebabkan oleh kandungan senyawa polifenol dalam minyak atsiri. 

C. Uji Hedonik 

Pengujian hedonik dinilai dengan skala garis (0-10cm). Nilai (0) yaitu tidak 

suka dan nilai (10) yaitu suka. Hasil uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4. Hasil Uji Hedonik 

Parameter  Hasil Pengujian 

 A1  

(80:20) 

A2  

(70:30) 

A3  

(60:40) 

A4  

(50:50) 

Warna  5,9 ± 1,8c 6,4 ± 1,9c 7,2 ± 1,5b 7,9 ± 1,5a 

Aroma  6,6 ± 1,5b 6,8 ± 1,5b 7,1 ± 1,5b 7,7 ± 1,4a 

Rasa 5,7 ± 1,6b 6,1 ± 1,8b 6,3 ± 1,6b 7,1 ± 1,9a 

Aftertaste  6,6 ± 1,6a 6,2 ± 1,7ab 6,1 ± 1,7ab 5,9 ± 1,8b 

Overall 6,0 ±1,6b 6,4 ± 1,6b 6,6 ± 1,5b 7,5 ± 1,7a 

Keterangan : Notasi huruf yang beda pada baris yang sama menunjukkan adanya 

pengaruh signifikan pada taraf α = 0,05. Positif negatif menunjukkan 

standar deviasi. 
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1. Warna 

Warna merupakan penentu tingkat kesukaan suatu produk. Tabel 4 

menunjukkan perbandingan serbuk kayu manis yang semakin meningkat 

pada setiap perlakuan menghasilkan warna yang semakin disukai, 

berdasarkan hasil paling disukai adalah warna coklat mengarah kuat dengan 

nilai mutu sensori 8,4, sejalan dengan Nurminabari et al., (2019) yang 

menyatakan penambahan kayu manis menghasilkan warna yang semakin 

coklat dan lebih disukai oleh panelis. 

2. Aroma 

Aroma adalah faktor yang menentukan suatu produk berdasarkan 

indera penciuman dapat memberikan tingkat penerimaan atau penolakan 

pada produk pangan (Dinarwi, 2010). Tabel 4 menunjukkan perbandingan 

serbuk kayu manis yang semakin meningkat pada setiap perlakuan 

menghasilkan aroma yang semakin disukai oleh panelis, berdasarkan hasil 

paling disukai adalah aroma jahe dengan nilai mutu sensori 5,7 dan aroma 

kayu manis dengan nilai mutu sensori 7,1. Hal ini sesuai dengan Sumitro et al., 

(2018) perbandingan serbuk kayu manis yang semakin banyak menghasilkan 

aroma serbuk instan bangle yang semakin dominan kayu manis dan semakin 

disukai oleh panelis. 

3. Rasa  

Rasa adalah parameter untuk menentukan suatu produk dapat diterima 

oleh panelis. Menurut Israyanti (2012) setiap panelis memiliki penilaian 

tersendiri dan beragam pada parameter rasa. Tabel 4 menunjukkan 

perbandingan serbuk kayu manis yang semakin meningkat pada setiap 

perlakuan menghasilkan rasa yang semakin disukai oleh panelis, berdasarkan 

hasil rasa yang paling disukai adalah rasa pedas dengan nilai mutu sensori 6,0 

dan rasa manis dengan nilai mutu sensori 6,6. Hal ini sesuai dengan Sumitro et 

al., (2018) perbandingan serbuk kayu manis yang semakin banyak 
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menghasilkan rasa serbuk instan bangle yang semakin manis dan semakin 

disukai oleh panelis. 

4. Aftertaste 

Aftertaste merupakan rasa yang tertinggal di mulut setelah selesai 

mengonsumsi suatu makanan atau minuman. Tabel 4 menunjukkan 

perbandingan serbuk kayu manis yang semakin meningkat pada setiap 

perlakuan menghasilkan aftertaste pahit yang semakin kuat dengan nilai mutu 

sensori 5,4 sehingga cenderung kurang disukai oleh panelis, karena serbuk 

kayu manis memiliki aftertaste yang agak pahit. Hal ini sesuai dengan Emilda 

(2018) kayu manis memiliki aftertaste yang agak pahit.  

5. Overall 

Overall dalam uji hedonik merupakan tingkat kesukaan panelis secara 

keseluruhan setelah menilai suatu produk. Tabel 4 menunjukkan 

perbandingan serbuk kayu manis yang semakin meningkat pada setiap 

perlakuan menghasilkan tingkat kesukaan overall yang semakin disukai oleh 

panelis, yaitu menghasilkan warna coklat yang lebih kuat aroma dominan 

kayu manis, rasa yang semakin manis dan aftertaste agak pahit, sesuai dengan 

Sumitro et al., (2018), Nurminabari et al., (2019), Apriyansyah (2021), Pagune et 

al., (2023) yang menyatakan semakin tinggi perbandingan serbuk kayu manis 

menghasilkan produk yang dihasilkan lebih disukai secara keseluruhan atau 

overall. 

D. Penentuan Produk Terpilih 

Produk terpilih minuman serbuk instan jahe merah dan kayu manis dapat 

dilihat pada Tabel 5.  

Tabel 5. Penentuan Produk Terpilih 

Parameter Uji Perlakuan Keterangan 

 A1 

(80:20) 

A2 

(70:30) 

A3 

(60:40) 

A4 

(50:50) 

 

Uji Kadar Air 9,15a 8,40b 7,40c 6,34d SNI 01-3714-1995 

maksimal 12% 
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Uji Hedonik      

Warna 5,9c 6,4c 7,2b 7,9a Tidak Suka - Suka 

Aroma 6,6b 6,8b 7,1b 7,7a Tidak Suka - Suka 

Rasa 5,7b 6,1b 6,3b 7,1a Tidak Suka - Suka 

Aftertaste 

Overall 

6,6a 

6,0b 

6,2ab 

6,4b 

6,1ab 

6,6b 

5,9b 

7,5a 

Tidak Suka - Suka 

Tidak Suka - Suka 

Tabel 5 menunjukkan hasil penentuan produk terpilih berdasarkan kadar 

air terendah dan parameter hedonik yang paling disukai yaitu pada perlakuan A4 

dibandingan perlakuan lainnya, sehingga produk terpilih yaitu perlakuan A4 

dengan perbandingan serbuk jahe merah 50% dan serbuk kayu manis 50%. 

E. Aktivitas Antioksidan Produk Terpilih 

Aktivitas antioksidan adalah kemampuan suatu molekul untuk 

memperlambat atau mencegah proses molekul lain kehilangan elektronnya 

hingga menjadi radikal bebas dan memicu reaksi berantai (Yamin et al., 2018). 

Hasil uji aktivitas antioksidan terpilih dapat dilihat pada Gambar 1.  

 

Gambar 1. Aktivitas Antioksidan Produk Terpilih. 

Gambar 1 menunjukkan aktivitas antioksidan minuman serbuk instan jahe 

merah dan kayu manis terpilih perlakuan A4 memiliki IC50 sebesar 84,083ppm 

tergolong kategori kuat. Hal ini sesuai dengan Sumitro et al., (2018) seiring 

bertambahnya konsentrasi kayu manis menghasilkan aktivitas antioksidan 

minuman serbuk instan bangle dan kayu manis yang semakin tinggi dengan 

perbandingan bangle dan kayu manis 90:10, 80:20, 70:30 dan 60:40 menghasilkan 

IC50 sebesar 129,38ppm, 125,31ppm, 99,91ppm dan 97,89ppm.  

y = 0,4835x + 9,3459
R² = 0,98

IC50 = ((50-9,3459)/0,4835)
= 84,083 ppm
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Aktivitas antioksidan yang kuat terjadi karena minuman serbuk instan jahe 

merah dan kayu manis dapat meredam radikal bebas yang merupakan senyawa 

yang tidak berpasangan menerima atom hidrogen dari  senyawa antioksidan 

untuk mendapatkan pasangan elektron (Hasan et al., 2024). Larutan DPPH yang 

bewarna ungu pekat akan pudar hingga kuning ketika radikal bebas DPPH 

mendapatkan pasangan elektron sehingga perubahan warna ini menandakan 

adanya aktivitas peredaman radikal bebas (Aritonang, 2019) 

Hasil aktivitas antioksidan minuman serbuk instan jahe merah dan kayu 

manis juga dipengaruhi oleh karakteristik bahan yang digunakan. Menurut 

Nginayati (2019) serbuk jahe merah memiliki IC50 sebesar 137,56 ppm yang 

dipengaruhi oleh kandungan senyawa fenol yang terdapat pada jahe merah yaitu 

gingerol, shogaol, dan gingeron. Serbuk kayu manis memiliki IC50 sebesar 6,43 ppm 

dengan kategori antioksidan yang sangat kuat. Aktivitas antioksidan ini 

dipengaruhi oleh senyawa antioksidan minyak atsiri sinamaldehida, eugenol dan 

polifenol, seperti tanin dan flavonoid, serta minyak atsiri dari golongan fenol 

(Nurminabari et al., 2019). 

KESIMPULAN  

Berdasarkan penelitian, dapat disimpulkan perbandingan serbuk kayu manis 

yang semakin banyak berpengaruh signifikan terhadap kadar air yang semakin 

rendah, mutu sensori warna coklat yang semakin kuat, aroma jahe yang semakin 

lemah, aroma kayu manis yang semakin kuat, rasa pedas yang semakin lemah, rasa 

manis yang semakin kuat, mutu hedonik warna, aroma, rasa, overall yang semakin 

disukai, namun menghasilkan aftertaste yang cenderung kurang disukai.  

Produk terpilih yaitu perlakuan A4 dengan perbandingan serbuk jahe merah 

50% dan serbuk kayu manis 50% dengan hasil kadar air sebesar 6,34% yang telah 

memenuhi SNI 01-3714-1995. Hasil uji mutu sensori yaitu warna coklat mengarah 

kuat 8,4, aroma jahe mengarah kuat 5,7, aroma kayu manis mengarah kuat 7,1, rasa 

pedas mengarah kuat 6,0, rasa manis mengarah kuat 6,6, aftertaste pahit mengarah 
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kuat 5,4, hasil uji hedonik warna 7,9, aroma 7,7, rasa 7,1, aftertaste 5,9, overall 7,5. Hasil 

aktivitas antioksidan perlakuan terpilih A4 memiliki nilai IC50 sebesar 84,083 ppm 

dengan kategori kuat. 
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