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ABSTRACT

In research will made functional beverage products from anthill effervescent powder with
additions of ginger, cinnamon and red dye. The aim of this study was to determine the characteristics of
the chemical, physical, and sensory anthill effervescent powder drink enriched with ginger, cinnamon,
and red dye. This research was conducted in two phases, the first phase was extract powder anthill,
ginger, cinnamon and red dye. The second stage was the formulation and production of functional
anthill effervescent powder drink with the addition of ginger, cinnamon, red dye. The observed
characteristics of the product is the analysis of sensory, chemical, and physical effervescent powder
produced anthill. Based on sensort test, the results show that the most preferred colors was in formula
F4, flavour in formula F5 and the most unpreferred taste in formula F1. The most preferred product
was formula F5 was an effervescent powder formula which has the fastest soluble time is around 50
seconds, the lowest moisture content around 8%, and has the color parameters L = 73.88 , C = 26.63 as
well as °hue = 89.58. Formula F5 which consisr of anthill 50%, 20% ginger, cinnamon 15%, and 15%
secang have the ability to scavenging free radical DPPH around 86%, polyphenol content of 3.00 mg/g
dry weight and quarcetin flavonoid content of 9.1466 mg/100g dry weight, so it has the potential to
serve as a functional beverage.
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PENDAHULUAN fungsional banyak digemari  seperti
Adanya trend back to nature menyembuhkan panas dalam, sariawan,
beberapa tahun belakangan ini membuat serta mengembalikan stamina setelah lelah
sebagian besar masyarakat Indonesia berolah-raga dan bekerja (Pulungan,
kembali menggunakan tanaman Yyang 2004).
mengandung bahan alami untuk menjaga Salah satu tanaman yang memiliki
kesehatan. Kecenderungan ini dikarenakan antioksidan cukup tinggi Yyaitu sarang
semakin meningkatnya kesadaran semut (Myrmecodia tuberosa)
masyarakat terhadap pentingnya menjaga mengandung tiga golongan senyawa
kesehatan dengan mengkonsumsi tanaman fenolik, yaitu tanin  terhidroksida,
obat, dibandingkan obat sintetis yang flavonoid, dan tanin terkondensasi.
memiliki manfaat mengobati. Kendala Senyawa-senyawa ini pada dasarnya
yang sering mereka temukan ketika akan berfungsi  sebagai  pertahanan  diri
mengkonsumsi obat adalah bentuknya tumbuhan, dan dapat dimanfaatkan sebagai
yang tablet dan bubuk menyulitkan untuk bahan aktif untuk menjaga kesehatan
dikonsumsi, maka diperlukan alternatif manusia.  Ketersediaan tanaman ini di
dalam bentuk bubuk effervescent yang Indonesia dapat di jumpai di Papua dan
lebih praktis, tahan lama, dan lebih dapat Kalimantan, sehingga sangat berpotensi
diterima oleh  konsumen. Minuman untuk memperkenalkan kepada khalayak
berbentuk bubuk effervescent yang bersifat umum akan manfaat dari tanaman ini.
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Warna yang dihasilkan oleh tanaman ini
adalah coklat pekat, sehingga kurang
begitu disukai oleh sebagian besar
konsumen dan perlu ditambahkan secang
sebagai bahan pewarna tambahan agar
terlihat lebih menarik. (Subroto, 2007 dan
Holinasti, 2009)

Tanaman secang (Casalpinia sappan
L.) bermanfaat sebagai bahan pewarna dan
kandungan brazilin pada kayu secang
mempunyai aktivitas sebagai antibakteri
dan mempunyai  efek  mencegah
peradangan atau anti inflamasi. Kulit
kayunya banyak dimanfaatkan sebagai
bahan pengobatan, pewarna, dan minuman
penyegar (Ramdhan, 2012). Untuk
menambah cita rasa dalam minuman
fungsional ini, perlu ditambahkan jahe
dengan beberapa sifat fungsionalnya
menghangatkan tubuh dan tenggorokan
yang diakibatkan oleh senyawa gingerol
dan konsumen akan lebih menikmatinya.

Cita rasa yang menghangatkan dari
jahe (Zingiber officinale) secara umum
disebabkan oleh kandungan minyak atsiri
dan oleorisin yang cukup tinggi pada
rimpang jahe merah menyebabkan jahe
merah memiliki peran penting dalam dunia
pengobatan, baik pengobatan tradisional
maupun untuk skala industri dengan
memanfaatkan ~ kemajuan  teknologi.
Senyawa gingerol yang memiliki aroma
harum juga akan membuat minuman ini
lebih dapat dinikmati. Tanaman ini telah
terbukti berkhasiat dalam menyembuhkan
berbagai jenis penyakit misalnya untuk
pencahar (laxative), peluluh masuk angin
(expectorant), dan radang tenggorokan
(bronchitis) (Lentera, 2004).

Perbaikan flavour atau aroma dari
bahan dasar sarang semut yang berbau
langu perlu ditambahkan kayu manis agar
memiliki aroma rempah yang khas dan
manis. Senyawa yang sangat bermanfaat
pada ekstrak kayu manis adalah tanin,

flavonoid, triterpenoid, saponin.
Keempatnya berperan  sebagai  anti
penggumpalan sel darah merah,

antioksidan. Ketersediaannya di Indonesia
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dapat ditemui di Kabupaten Magelang,

Temanggung, dan Wonosobo
(Rismunandar, 1989).

Pada penelitian ini akan dibuat
produk  minuman fungsional  bubuk

effervescent berbahan dasar sarang semut
dengan komposisi yang tepat sehingga
dihasilkan produk yang memiliki kualitas
sesuai dengan standar. Produk sarang
semut yang banyak dijumpai di pasaran
dalam bentuk serbuk, kapsul, dan dibuat
produk nutrien food yang dicampurkan
pada madu terfermentasi. Dengan adanya
produk ini diharapkan dapat meningkatkan
jumlah produk minuman fungsional di
pasaran. Menurut BPOM (2005), kriteria
pangan fungsional harus menggunakan
bahan yang bermutu, aman dikonsumsi,
mempunyai manfaat berdasarkan kajian
ilmiah, disajikan atau dikonsumsi dalam
bentuk makanan dan minuman, dan
memiliki  Kkarakteristik sensory seperti
kenampakan, warna, tekstur dan citarasa
yang dapat diterima konsumen.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat  yang digunakan  dalam
penelitian ini  meliputi Kkertas saring,
tabung reaksi, pipet tetes, pipet volume,
mortar, sentrifuge dan tabungnya, oven
vacum, Rotavapor Buchi R-124, neraca
analitik, magnetic stirrer SM24 dan batang
stirer, buret, spektrofotometer, pH-meter
Jen-way tipe 3320, Colour Reader CR-
300, oven.

Bahan dasar yang digunakan dalam
penelitian ini adalah sarang semut, kayu
manis, jahe merah, dan secang, bahan
tambahan efervescent seperti dekstrin, gula
rendah kalori, Na-Bikarbonat, asam sitrat,
asam tartarat, metanol, etanol 97%, DPPH
dan Follin.

Tahapan Penelitian

Penelitian tahap | merupakan
tahapan penelitian untuk mendapatkan
bubuk ekstrak sarang semut, jahe merah,
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kayu manis, dan secang secara terpisah.
Proses ekstraksi dilakukan secara terpisah
dengan menggunakan etanol 97% yang di
aduk menggunakan stirer selama 30 menit
kemudian dilakukan penyaringan dan
sentrifugasi. Ekstrak yang dihasilkan
dipekatkan dengan menggunakan rotary
vapor pada suhu 40°C, guna untuk
menguapkan pelarut non polar yang
digunakan. Ekstrak pekat ditambah bahan
pengisi dekstrin sebanyak 10% lalu di
aduk menggunakan stirer guna
melarutkannya, kemudian di oven vacum
selama 32 jam pada suhu 40°C dan
dihaluskan menjadi bubuk.

Tahap I, minuman fungsional
effervescent sarang semut dibuat dalam
bentuk  bubuk. Formulasi minuman
dilakukan dengan melakukan variasi
komposisi bubuk ekstrak sarang semut
(sebagai bahan dasar) dengan bubuk
ekstrak jahe merah, kayu manis, dan
secang seperti disajikan pada Tabel 1 dan
dilakukan penambahan gula 40%, asam
sitrat 5%, asam tartarat 5% dan Na-
Bikarbonat 25%. Setelah  dilakukan
pencampuran akan didapatkan bubuk
effervescent dengan berat 2,5 g.

Tabel 1. Formulasi minuman fungsional effervescent
sarang semut yang diperkaya dengan jahe,

kayu manis dan secang.

Formula (%)

Bahan
F1 F2 F3 F4 F5
Ekstrak bubuk . . .
(sarang 100  80: 70: 60: 50:
‘iahe: - .15 150 20:
semut:jahe: :0:0 10: : : :
kayu manis: 0 55 00 150 15
I ® 5 10 15

secang)
(25) (25) (25) (25) (25)
Asam sitrat 5 5 5 5 5

Asam tartarat 5 5 5 5 5
Na-bikarbonat 25 25 25 25 25

Gula non 40 40 40 40 40
kalori
Total 100 100 100 100 100

Metode Analisis

Pengujian organoleptik dilakukan
dengan metode uji hedonik (kesukaan)
menggunakan 25 panelis tidak terlatih.
Parameter yang diamati meliputi warna,
aroma, rasa, kejernihan dan keseluruhan.
Uji kimia terdiri dari kandungan polifeol
(Andarwulan et al., 1999), flavonoid
(Woisky dan Salatino, 1998) dan
antioksidan (Yamaguchi et al., 1998). Uji
fisik pada bubuk effervescent sarang semut
— rosella meliputi warna (Lightness,
Chroma dan Hue), waktu larut (Mohler,
1989), kadar air (Sudarmadji et al., 1997).

Prosedur Analisis

Pengujian organoleptik dilakukan
dengan menggunakan metode uji hedonik
(kesukaan) menggunakan 25 panelis tidak
terlatih.  Pengujian hedonik  meliputi
warna, aroma dan rasa. Skor yang
digunakan untuk masing-masing parameter
terdiri dari 5 skor yaitu, 1. Sangat tidak
suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4. Suka,
5. Sangat suka. Data yang diperoleh diolah
secara deskriptif dari hitungan presentase
panelis yang memilih skala 5 (sangat suka)
ataupun 4 (suka).

Warna Formula Effervescent (Colour
Reader merk Minolta model CR-300).
Pengukuran diawali dengan standarisasi
colour reader pada porselen putih. Setelah
distandarisasi, ujung alat ditempelkan pada
permukaan  bahan  yang  diamati.
Pengukuran dilakukan sebanyak tiga kali
ulangan pada beberapa daerah yang
berbeda-beda dan dirata-rata. Nilai yang
muncul pada layer colour reader ditulis
dan dilakukan pengolahan data dengan
menggunakan rumus sebagai berikut:

L* = (L x L Standard) / L Keramik
a* = (a keramik ulangan + da)

b* = Sb keramik ulangan + db)
c* a“+b

H :90—tan:—:
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Kandungan polifenol ditentukan
menggunakan metode Follin ciocalteu
yang dikembangkan oleh Andarwulan et
al., (1999), yaitu : memipet 0,1 ml sampel,
4,9 ml aquades, 0,5 ml reagent follin
ciocalteu lalu divortex agar larutan
homogen, dan didiamkan selama 5 menit.
Penambahan 1 ml Na,CO; dilakukan
pelarutan kemudian didiamkan selama 5
menit dan divortex kembali. Tabung reaksi
berisi larutan tersebut didiamkan ditempat
gelap selama 60 menit. Tabung reaksi
divortex dan diukur nilai absorbansi
dengan spektrofotometer pada A = 765 nm.
Larutan  standard  dibuat  dengan
menggunakan ~ asam  galat, yang
selanjutnya dibuat kurva standar. Hasil
absorbansi dihitung dengan menggunakan
kurva standar y = ax — b, dimana y adalah
absorbans dan x adalah konsentrasi
(mg/ml).

jumla h volume (ml)

Mg/g =X (mg/ml) x

berat sample (g)

Kandungan flavonoid ditentukan
dengan modifikasi metode kolorimetrik
alumunium klorida (Woisky dan Salatino,
1998).  Quercetin  digunakan  untuk
membuat kurva standar. Larutan standar (1
mL) masing-masing dicampur dengan 3
mL etanol 95%, 0,2 mL 10% AICI3, 0,2
mL CH3;COOK 1M dan 5,6 mL Aquades.
Setelah inkubasi pada suhu kamar selama
30 menit, absorbansi diukur pada 436 nm
dengan spektrofotometer. Uji flavonoid
dalam 1 mL sampel dilakukan dengan
penambahan 3 mL etanol 95%, 0,2 mL
10% AICI3, 0,2 mL CH3;COOK (Kalium
Asetat) 1M dan 5,6 mL aquades dengan
absorbansi 436 nm.

Y = 0.0065x
X (ppm)= abs/ 0,0065x

Mg/L = (X(ppm) x 1000)/1009,2
Mg/ml = mg/L / 1000
Mg/g =X (mg/ml) x

jumla h volume (ml)

berat sample (g)
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Aktivitas  antioksidan  dianalisis
menggunakan metode DPPH  yang
dikembangkan oleh Yamaguchi et al.,
(1998) dengan  modifikasi.  Bubuk
effervescent dilarutkan dan ditera hingga
25 mL. Ambil 1000pL  sampel
ditambahkan dengan 1 mL DPPH,

kemudian divorteks dan didiamkan selama
20 menit. Setelah itu ditambahkan etanol
99% sampai 5 mL, dan divorteks lalu
diamati  absorbansinya  menggunakan
spektrofotometer pada A = 517 nm.
Kemampuan antioksidan dalam mengikat
radikal bebas dinyatakan dalam %
penghambatan. Rumus yang digunakan
adalah sebagai berikut :

Abs blanko —Abs sanpel

absorbansi blanko

% Hambat = x 100

Waktu larut produk effervescent
adalah waktu yang diperlukan partikel
produk untuk terdispersi secara sempurna
dalam air dengan bantuan gelembung CO,.
Waktu larut produk ditentukan dengan
memasukkan serbuk effervescent ke dalam
air, kemudian dihitung waktu hingga
seluruh  partikel serbuk effervescent
terdispersi merata dalam air.

Menurut Sudarmadji et al., (1997),
pengukuran kadar air dilakukan dengan
menimbang botol timbang yang telah di
oven sebelumnya hingga Kkering dan
dimasukkan eksikator selama 15 menit (a
gram). Kemudian bubuk effervescent
sebanyak 1 gram dimasukkan dalam botol
timbang yang telah diketahui beratnya dan
ditimbang (b gram). Bahan dikeringkan
dalam oven pada tahap 1 dengan suhu
60°C selama 24 jam, lalu dimasukkan
dalam eksikator selama 30 menit dan
ditimbang. Selanjutnya pengeringan dalam
oven tahap 2 dengan suhu 100°C selama
24 jam kemudian eksikator 30 menit dan
ditimbang. Perlakuan ini diulangi hingga
tercapai berat konstan (c gram).
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Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar
air dengan rumus :

Kadar air = ;’%Z x 100 %

Data hasil pengamatan ditampilkan
dalam bentuk tabulasi dan histogram. Data
yang diperoleh dari hasil penelitian
dianalisis menggunakan metode deskriptif
dan ANOVA (Analysis of Variance). serta
digunakan uji Berbeda Nyata dan
dilanjutkan uji sidik ragam, DMRT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna Minuman Bubuk Effervescent
Sarang Semut yang diperkaya Jahe,
Kayu Manis, dan Secang.

Formulasi sarang semut dengan jahe
merah, kayu manis dan secang dapat
diaplikasikan menjadi minuman bubuk
effervescent sebagai salah satu produk
olahan pangan yang kaya akan sumber
antioksidan. Kenampakan bubuk
effervescent sarang semut yang diperkaya
dengan jahe, kayu manis dan secang dapat
dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1.

Bubuk dan

minuman  seduh
effervescent sarang semut yang
diperkaya dengan jahe, kayu manis,
dan secang.

Kenampakan pada bubuk tersebut
jika diperhatikan sekilas tidak terlihat
perbedaannya, namun setelah diseduh akan

terlihat peningkatan kecerahan pada tiap
penambahan ekstrak secang di tiap
formulasinya. Penambahan ekstrak secang
memiliki pengaruh sangat nyata untuk
memperbaiki ~ kenampakan  minuman
bubuk effervescent sarang semut. Nilai
warna bubuk effervescent sarang semut
yang diperkaya dengan jahe, kayu manis
dan secang dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2 menunjukkan bahwa, F5
memiliki tingkat kecerahan L (lightness)
dan C (chroma) yang lebih tinggi, namun
memiliki nilai derajat Hue yang rendah.
Menurut Hutching (1999) pada prinsipnya
nilai derajat Hue diantara 54 sampai 90
mendiskripsikan warna Yellow Red (YR)
yang mana merupakan nilai derajat Hue
terkecil kedua dari Tabel 2 yang tertera.

Tabel 2. Nilai L, C, dan °H Minuman bubuk
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effervescent sarang semut yang
diperkaya dengan jahe, kayu manis, dan
secang.

Formula . Parametgr WarnaOH Warna

F1 73,88 26,63 89,58  YellowRed
(YR)

F2 74,38 26,92 89,52  YellowRed
(YR)

F3 74,64 27,01 89,48  YellowRed
(YR)

F4 74,52 27,49 89,48  YellowRed
(YR)

F5 75,04 27,52 89,49  YellowRed
(YR)
Nilai Hue pada warna bubuk

effervescent tersebut berkisar antara 89,48
°H — 89,58 °H menunjukkan warna Yellow
Red. Berdasarkan analisis sidik ragam
pada taraf uji () 1% menunjukkan bahwa
penambahan jahe, kayu manis, dan secang
pada minuman bubuk effervescent
berpengaruh sangat nyata terhadap warna.

Waktu Larut Bubuk Effervescent
Sarang semut yang diperkaya Jahe,
Kayu Manis, dan Secang.

Waktu larut bubuk effervescent
sarang semut yang diperkaya dengan jahe,
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kayu manis dan secang berkisar antara
45,54 - 49,99 detik. Waktu larut bubuk
efferescent masing-masing formula dapat
dilihat pada Gambar 2.

60
49,35d 49,99
- 50 |4554a 46,77h 48,38c
g w0
S 30
-
2 20
[
= 10
0
FL F2 F3 F4 F5
Formula effervescent
Gambar 2. Histogram waktu larut bubuk
effervescent formula sarang semut,
jahe, kayu manis, dan secang
dengan komposisi secara berurutan
F1(100:0:0:0), F2(80:10:5:5), F3
(70:15:10:5), F4 (60:15:15:10), dan
F5 (50:20:15:15).

Hasil analisis sidik ragam pada taraf
uji (o) 1% menunjukkan  bahwa
penambahan jahe, kayu manis, dan secang
pada minuman bubuk effervescent

berpengaruh nyata terhadap waktu larut.
Hasil analisis yang menunjukkan
waktu larut paling cepat terdapat pada
formula F1 vyaitu tanpa adanya
pencampuran ekstrak bahan lain dan hanya
ekstrak sarang semut saja dengan formula
100:0:0:0. Berdasarkan  waktu larut
sebelum dilakukan formulasi, waktu larut
bubuk ekstrak sarang semut 35,89 detik,
jahe 64,78 detik, kayu manis 24,83 detik,
dan secang 25,49 detik. Penambahan jahe
sangat mempengaruhi waktu larut formula
bubuk effervescent yang dihasilkan. Waktu
larut bubuk effervescent paling lama
terdapat pada formula F5 dengan rasio
perbandingan sarang semut, jahe merah,
kayu manis, dan secang yaitu 50:20:15:15.
Hal tersebut jika dibandingkan dengan F4
(60:15:15:10) maka  faktor  yang
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mempengaruhi  waktu larutnya adalah
jumlah penambahan ekstrak jahe yang
meningkat dari F4 sebesar 15% menjadi
20% di F5. Sedangkan pada penelitian
rosyidah (2003), hasil dari waktu larut
effervescent serbuk jahe berkisar antara 97
detik — 119 detik. Menurut Santoso (2006),
jahe merah memiliki kandungan oleorosin
yang merupakan senyawa non-volatil yang
sulit larut, sehingga ekstrak jahe memiliki
waktu larut yang lebih lama. Semakin
tinggi penambahan bubuk ekstrak jahe
pada formulasi menyebabkan tingkat
kelarutan bubuk effervescent semakin
rendah.

Kadar Air Bubuk Effervescent Sarang
semut yang diperkaya Jahe, Kayu
Manis, dan Secang.

Hasil Pengukuran kadar air bubuk
effervescent sarang semut yang diperkaya
dengan jahe, kayu manis dan secang
berkisar antara 8,52% - 8,92%. Hasil
analisis kadar air pada bubuk effervescent
ditunjukkan oleh Gambar 3.

10 1878a 877a 888a 892a gg,,
I - ]
8 -
€ 6
‘s
5 4
o
[+
X 2 -
0

F1 F2 F3 F4 F5
Formula effervescent

Gambar 3. Histogram kadar air bubuk effervescent
formula sarang semut, jahe, kayu
manis, dan secang dengan komposisi
secara berurutan F1 (100:0:0:0), F2
(80:10:5:5), F3 (70:15:10:5), F4
(60:15:15:10), dan F5 (50:20:15:15).

Berdasarkan Gambar 3, didapatkan
hasil bahwa kadar air bubuk effervescent
rata-rata adalah 8,77%. Tinggi dan
rendahnya kadar air bubuk effervescent
dalam sebuah produk sangat dipengaruhi
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oleh beberapa faktor, diantaranya adalah
penyimpanan bubuk dan perlakuan pra
pengemasan  ketika akan dilakukan
formulasi dengan bahan-bahan lainnya.
Kadar air pada bubuk effervescent sarang
semut yang diperkaya dengan jahe, kayu
manis dan secang telah memenuhi standar
produk dibawah 10%. Berdasarkan analisis
sidik ragam pada taraf uji (a) 1%
menunjukkan bahwa penambahan jahe,
kayu manis, dan secang pada minuman
bubuk effervescent tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar air.

Menurut Juita (2008), syarat kadar
air bubuk effervescent dengan bahan
herbal maksimum sebesar 10%. Minuman
fungsional bubuk effervescent sarang
semut yang diperkaya dengan jahe, kayu
manis dan secang telah cukup memenuhi
kriteria yang diinginkan oleh Juita (2008),
dengan kadar air maksimal sebesar 8,92%
pada formula F4 yang mana kurang dari
10%.

Kandungan Polifenol Bubuk
Effervescent Sarang Semut yang
diperkaya Jahe, Kayu Manis dan
Secang

Hasil pengukuran kandungan
polifenol bubuk effervescent berkisar

antara 1,57 mg/g — 3,00 mg/g. Hasil
analisis nilai kandungan polifenol bubuk
effervescent sarang semut yang diperkaya
dengan jahe, kayu manis dan secang dapat
dilihat pada Gambar 4.

Dari hasil tersebut (Gambar 4)
diketahui bahwa formula F5 dengan
perbandingan pencampuran ekstrak jahe,

kayu manis, dan secang 50:20:15:15
memiliki kandungan polifenol paling
tinggi. Hal ini dikarenakan jumlah

polifenol jahe lebih besar dibandingkan
lainnya, pada penelitian ini, didapatkan
jumlah polifenol (mg/g) pada tiap-tiap
bahan yaitu, sarang semut 0,75 mg GAE/qg,
jahe 2,28 mg GAE/g, kayu manis 1,17 mg
GAE/g, dan secang 0,49 mg GAE/qg.
Berdasarkan hasil tersebut jahe memiliki
jumlah kandungan polifenol yang tinggi
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sehingga semakin besar penambahan
ekstrak jahe akan meningkatkan jumlah
polifenol  dalam  minuman  bubuk
effervescent.
35 2,90d 3,00e
55 30 257c = [
£c 25 2,150 [ ]
8_x ——
cx 29 |157a
S8 15
>
g\g 1,0
X = 05
0,0
FL F2 F3 F4 F5
Formula effervescent
Gambar 4. Kandungan polifenol bubuk
effervescent formula sarang
semut, jahe, kayu manis, dan
secang  dengan  komposisi

secara berurutan F1 (100:0:0:0),
F2 (80:10:5:5), F3 (70:15:10:5),
F4 (60:15:15:10), dan F5
(50:20:15:15).

Berdasarkan analisis sidik ragam
pada taraf uji (a) 1%, terlihat bahwa
perlakuan penambahan jahe, kayu manis,
dan secang berpengaruh nyata terhadap
kandungan polifenol yang terdapat pada
minuman bubuk effervescent. Semakin
tinggi konsentrasi jahe, kayu manis dan
secang yang  ditambahkan, @ maka
kandungan polifenol bubuk effervescent
sarang semut Yyang dihasilkan semakin
tinggi, yaitu pada formula F1 sebesar 1,57
mg GAE/g; F2 sebesar 2,15 mg GAE /g;
F3 sebesar 2,57 mg GAE /g; F4 sebesar
2,90 mg GAE /g; dan F5 sebesar 3,00 mg
GAE/qg berat kering bubuk.

Bubuk

yang
dan

Kandungan Flavonoid
Effervescent Sarang Semut
diperkaya Jahe, Kayu Manis
Secang

Pada penelitian ini didapatkan hasil
bahwa kandungan flavonoid  bubuk
effervescent sarang semut yang diperkaya
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dengan jahe, kayu manis dan secang
berkisar antara 0,0070 — 0,0090 mg/g berat
kering. Hasil analisa kandungan flavonoid
pada bubuk effervescent tersebut dapat
dilihat pada Gambar 5.

0,010 ~ 0,0091d

0,009 - 0,0084c —
0,0076b0,0077b ——

0,008 000708 — —

0,007 -
0,006 -
0,005 -
0,004 -
0,003 -
0,002 -
0,001 -
0,000

Kandungan flavonoid (mg/g berat
kering bubuk effervescent)

F1 F2 F3 F4 F5
Formula effervescent

Gambar 5. Kandungan flavonoid bubuk

effervescent  formula  sarang
semut, jahe, kayu manis, dan
secang dengan komposisi secara
berurutan F1 (100:0:0:0), F2
(80:10:5:5), F3 (70:15:10:5), F4
(60:15:15:10), dan F5
(50:20:15:15).

Kandungan flavonaoid tertinggi
terdapat pada formula F5 sebesar 0,0091
mg/g. Sedangkan flavonoid terendah
terdapat pada formula F1 yang hanya
terdiri dari ekstrak sarang semut saja yaitu
sebesar 0,0070 mg/g. Hal tersebut berbeda
dengan formulasi lain dikarenakan adanya
ekstrak jahe, kayu manis, dan secang
tersebut memiliki jumlah flavonoid yang
cukup tinggi. Kandungan flavonoid yang
tinggi ini  sesuai dengan tingginya
kandungan fenol yang terdapat pada F5.
Sehingga  semakin besar  jumlah
penambahan ekstrak jahe, kayu manis, dan
secang akan meningkatkan  jumlah
flavonoid pada setiap formulasi (F1, F2,
F3, F4, dan F5). Berdasarkan analisis sidik
ragam pada taraf uji (o) 1% menunjukkan
bahwa penambahan jahe, kayu manis, dan
secang pada minuman bubuk effervescent
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berpengaruh nyata terhadap kandungan
flavonoid

Aktivitas
Polifenol

Antioksidan  Kandungan
Bubuk Effervescent Sarang

Semut yang Diperkaya Jahe, Kayu
Manis dan Secang
Pengukuran aktivitas antioksidan

merupakan kemampuannya mendonorkan
atom hidrogen (kemampuan scavenging)
kepada radikal bebas DPPH (1, 1 diphenyl-
2-picrylhidrazyl) (Winarsi, 2007). Nilai
aktivitas antioksidan yang dinyatakan
dalam % penghambatan bubuk
effervescent sarang semut terhadap radikal
bebas DPPH pada formulasi F1, F2, F3,
F4, dan F5 dapat dilihat pada Gambar 6.
Berdasarkan ~ Gambar 6,  aktivitas
antioksidan paling tinggi terdapat pada
formula F5 yaitu pencampuran ekstrak
sarang semut, jahe, kayu manis, dan
secang dengan perbandingan 50:20:15:15
sebesar  86%, sedangkan  aktivitas
antioksidan terendah pada formula F1
yaitu hanya mengandung ekstrak sarang
semut dengan perbandingan sarang semut,
jahe, kayu manis, dan secang 100:0:0:0
sebesar 73%.

100 86,30e
83,72d ©0,
2 gy [73,40a75,00080.08¢7 0 T
g5
ggg 60
£%5 E 40
255
<_.‘.5 = 20
= FIL F2 F3 F4 F5
Formula effervescent
Gambar 6. Aktivitas antioksidan  bubuk
effervescent formula sarang semut,
jahe, kayu manis, dan secang

dengan komposisi secara berurutan
F1 (100:0:0:0), F2 (80:10:5:5), F3
(70:15:10:5), F4 (60:15:15:10), dan
F5 (50:20:15:15).
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Produk effervescent sarang semut
yang diperkaya dengan jahe, kayu manis
dan secang memiliki aktivitas antioksidan
yang lebih tinggi yaitu sekitar 73 — 86 %
dibandingkan dengan produk effervescent
dari kulit buah naga merah dan buah salam
yang memiliki antioksidan sekitar 63 %
(Pribadi dkk, 2014)

Berdasarkan analisis sidik ragam
pada taraf uji (o) 1% menunjukkan bahwa
penambahan jahe, kayu manis, dan secang

pada minuman bubuk effervescent
berpengaruh  sangat nyata terhadap
aktivitas  antioksidan.  Hasil analisis

aktivitas antioksidan pada minuman bubuk
effervescent berkisar antara 73,40% -
86,30%. Dari hasil analisis diketahui
bahwa pada formula F5 dengan aktivitas
antioksidan paling tinggi mengalami
kenaikan, kemungkinan diakibatkan oleh
semakin tinggi total kandungan polifenol
dan flavonoid di tiap formulasinya.
Dengan tingginya aktivitas antioksidan
dalam menangkal radikal bebas DPPH,
maka bubuk effervescent sarang semut
sangat potensial untuk dijadikan sebagai
minuman sumber antioksidan.

Sifat Organoleptik Minuman Bubuk
Effervescent Sarang semut yang
diperkaya Jahe, Kayu Manis, dan
Secang.

Hasil Uji Organoleptik minuman
bubuk effervescent sarang semut yang
diperkaya dengan jahe, kayu manis dan
secang dapat dilihat pada Gambar 7.
Berdasarkan Gambar 7, menunjukkan
bahwa warna yang paling disukai terdapat
pada formula F4, hal tersebut dikarenakan
F4 dengan komposisi 60% sarang semut,
15% jahe, 15% kayu manis, dan 10%
secang dirasa paling cerah untuk
penampakannya  sehingga  mayoritas
panelis memilih formulasi ini
dibandingkan 4 formulasi yang lain,
sedangkan untuk aroma yang paling
disukai terdapat pada formula F5 dengan
komposisi 50% sarang semut, 20% jahe,
15% kayu manis, dan 15% secang.
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Berdasarkan  komposisi  tersebut,
jumlah penambahan jahe sebesar 20%
adalah yang terbesar diantara 4 formulasi
lainnya sehingga membuat aroma minyak
atsiri oleorisin pada jahe lebih kuat dan
dapat menutupi bau langu (aroma tanah)
yang berasal dari sarang semut
mendapatkan skore 4 pada formulasi ini.

W

N

DY

Rasa

Aroma

Warna

Gambar 7. Tingkat kesukaan panelis terhadap
minuman bubuk effervescent formula
sarang semut, jahe, kayu manis, dan
secang dengan komposisi secara
berurutan F1 (E1), F2 (E2), F3 (E),
F4 (1), dan F5 ()

Pada formulasi F1 memiliki tingkat
penolakan aroma dan rasa yang paling
tinggi dengan skore 1,5 dan 2,4, yaitu
hanya terkandung 100% sarang semut. Hal
tersebut disebabkan sarang semut memiliki
aroma langu (bau tanah) yang cukup kuat,
sehingga perlu ditambahkan bahan lain
yang dapat menutupi aroma tersebut.
Secara keseluruhan produk yang paling
disukai oleh panelis terdapat pada Formula
F5 dengan formulasi sarang semut : jahe:
kayu manis dan secang (50 : 20 : 15 : 15).

KESIMPULAN

Penambahan ekstrak jahe, kayu
manis dan secang dalam pembuatan
minuman bubuk effervescent berbahan
dasar sarang semut dapat memperbaiki
rasa, aroma, dan warna. Dalam uji hedonik
secara keseluruhan panelis lebih menyukai

Keseluruhan
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minuman bubuk effervescent pada formula
sarang semut, jahe, kayu manis, dan
secang dengan perbandingan secara
berurutan adalah 50 : 20 : 15 : 15. Semakin
tinggi konsentrasi jahe, kayu manis dan
secang Yyang ditambahkan dalam tiap
formulasi  menghasilkan  effervescent
dengan aktivitas antioksidan, polifenol,
dan flavonoid yang semakin tinggi. Waktu
larut bubuk effervescent yang diamati
paling lama sebesar 49,99 detik dengan
rasio sarang semut, jahe merah, kayu
manis, dan secang vyaitu 50:20:15:15.
Semakin tinggi formula jahe, kayu manis
dan secang yang ditambahkan, maka
tingkat  kelarutan effervescent akan
semakin rendah.
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