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ABSTRACT

This research aims to develop a functional drink made from ginger and cinnamon which is high in
flavonoids. This study was an experimental study using a completely randomized design (CRD) with three
repetitions. The research consisted of making ginger and cinnamon powder, then the selected powders
used in the manufacture of beverage formulations with 3 ratios of ginger and cinnamon (g), namely F1,
F2, and F3 respectively 1:1, 1:2, and 2:1. The chemical test used in this study was the qualitative and
quantitative test for flavonoids. Data analysis uses the ANOVA test, if there is a significant difference
then proceed with the test Duncan Multiple Range Test (DMRT). The data tested are flavonoids. The
results showed that each beverage formulation (1:1, 1:2, 2:1) was positive for flavonoids based on the
qualitative test, while the quantitative test showed that each beverage formulation had a significant effect
on the total flavonoid test results with a p-value<0.05. Total flavonoids in F1, F2 and F3 respectively
were 70.88%, 57.86% and 82.96%. The selected functional drink formulation obtained from this study
was F3 with the highest total flavonoid value.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk pengembangan minuman fungsional berbahan jahe dan kayu manis yang
tinggi kandungan flavonoid. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan
Rancanggan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga kali pengulangan. Penelitian terdiri dari pembuatan
serbuk jahe dan kayu manis, kemudian serbuk yang terpilih digunakan dalam pembuatan formulasi
minuman dengan 3 perbandingan jahe dan kayu manis (g) yaitu F1, F2, dan F3 berurutan 1:1, 1:2, dan
2:1. Uji kimia yang digunakan pada penelitian ini yaitu uji flavonoid secara kualitatif dan kuantitatif.
Analisis data menggunakan uji ANOVA, apabila terdapat perbedaan nyata maka dilanjutkan dengan
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Adapun data yang diuji adalah flavonoid. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa setiap formulasi minuman (1:1, 1:2, 2:1) positif terdapat flavonoid berdasarkan
uji secara kualitatif, adapun pengujian secara kuantitatif menunjukkan hasil bahwa setiap formulasi
minuman berpengaruh nyata terhadap hasil uji total flavonoid dengan p-value<0,05. Total flavonoid pada
F1, F2 dan F3 secara berurutan adalah 70,88%, 57,86%, dan 82,96%. Formulasi minuman fungsional
terpilih yang diperoleh dari penelitian ini adalah F3 dengan nilai total flavonoid tertinggi.

Kata kunci: flavonoid, jahe, kayu manis, minuman fungsional

PENDAHULUAN Di kawasan Asia, ramuan rempah-rempah
merupakan salah satu pengembangan minuman

Minuman fungsional merupakan salah fungsional sebagai obat tradisional, dan beberapa

satu jenis pangan fungsional. Pangan fungsional
merupakan makanan atau minuman yang
mengandung bahan-bahan yang memberikan
manfaat kesehatan (Sulistiani et al. 2019).

“Korespondensi:

khoirulgizi2016@gmail.com; khoirul anwar@usahid.ac.id

Khoirul Anwar

rempah yang biasa digunakan dalam pembuatan
obat tradisional adalah jahe dan kayu manis, jahe
telah dimanfaatkan sebagai obat herbal sejak
ribuan tahun lalu, dan kayu manis juga sering
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digunakan dalam menangani beberapa penyakit
(Aryanta 2019).

Jahe dan Kayu manis memiliki beberapa
manfaat kesehatan antara lain pada penelitian
Rehman et al. (2013) jahe mengandung senyawa
oleoresin atau senyawa bioaktif yang terdiri
dari gingerol dan shogaol yang memberikan
manfaat kesehatan salah satunya adalah dapat
mengurangi rasa sakit saat menstruasi, sebagai
anti inflamasi dengan menghambat kerja
enzim dalam siklus cyclooxygenase (COX)
dan lipooxygenase sehingga terjadi hambatan
dalam melepaskan prostaglandin penyebab
inflamasi, dan menghambat kontraksi uterus
yang menyebabkan nyeri menstruasi. Hal
tersebut sejalan juga dengan penelitian lain yang
menyatakan jahe merupakan salah satu tanaman
herbal untuk mengobati rasa nyeri pada penyakit
dan jahe efektif dalam menurunkan rasa nyeri
sama dengan obat analgetik asam mefenamat
dan ibu profen (Anurogo & Wulandari 2011;
Kashefi et al. 2014). Berdasarkan penelitian
Jaafarpour et al. (2015) kayu manis memberikan
manfaat kesehatan yaitu sebagai antimikroba,
antispasmodik, analgesik, antiseptik, anti-
inflamasi, antioksidan dan lain sebagainya.
Berdasarkan penelitian tersebut cinnamaldehyde
memiliki efek antispasmodik, sedangkan eugenoll
dapat mencegah biosintesis prostaglandin
dan mengurangi peradangan. Penelitian lain
menyatakan bahwa minyak atsiri dari kayu manis
dapat mengurangi nyeri sendi, meningkatkan
sirkulasi, membantu mengendurkan otot yang
tegang dan meringankan kram saat menstruasi
(Tarigan 2018).

Secara ilmiah jahe dan kayu manis dapat
membantu mengurangi rasa sakit saat menstruasi
(dismenorea). Dismenorea merupakan keadaan
seorang wanita mengalami nyeri di perut bagian
bawah pada saat menstruasi (Andini et al. 2020).
Menurut data dari World Health organization
(WHO) tahun 2018 menyatakan bahwa angka
kejadian dismenorea di dunia sangat besar
dengan rata-rata lebih dari 50% perempuan di
setiap negara mengalami dismenorea (Ariyanti
et al. 2020). Adapun di Indonesia angka kejadian
dismenorea sebesar 64,25% yang terdiri dari
54,89% mengalami dismenorea primer dan
9,36% mengalami dismenorea sekunder (Elvira
2018).

Menurut penelitian Ghasemzadeh et al.
(2010), jahe mengandung senyawa flavonoid
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yang terdiri dari kuersetin 37,5%, rutin 29,0%,
katekin 20%, epikatekin 36,4%, naringenin
32,7%, kaemfrol 48,9%, sedangkan kayu manis
mengandung senyawa flavonoid yang terdiri dari
kaempferol 8,37%, procyanidin dimer 16,05%,
dan procyanidin trimer 31,18% (Rahayu et al.
2022). Berdasarkan penelitian-penelitian yang
telah dilakukan sebelumnya terkait pembuatan
minuman fungsional, belum terlihat adanya
penggunaan bahan jahe dan kayu manis sebagai
minuman yang dapat memberikan manfaat
kesehatan khususnya dalam mengurangi derajat
dismenorea karena kandungan dari jahe dan
kayu manis yang ada didalamnya, sehingga
peneliti tertarik untuk melakukan pengembangan
minuman fungsional berbahan jahe dan kayu
manis yang tinggi kandungan flavonoid.

METODE

Desain, tempat, dan waktu

Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
tiga kali pengulangan. Pelaksanaan penelitian
pendahuluan dan analisis kimia secara kualitatif
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan
dan Laboratorium Kimia Universitas Sahid.
Adapun analisis kimia secara kuantitatif dilakukan
di Klaster Drug Development Research Center
(DDRC), Indonesian Medical Education and
Research Institute IMERI), Fakultas Kedokteran
Universitas Indonesia. Penelitian dilakukan pada
bulan Oktober 2021-Agustus 2022.

Alat dan Bahan

Alat-alat  yang  digunakan  dalam
pembuatan serbuk jahe dan kayu manis antara
lain oven, blender, ayakan 60 mesh, wadah dan
pisau, sedangkan alat-alat yang digunakan untuk
pengujian minuman fungsional jahe dan kayu
manis adalah tabung reaksi, rak tabung reaksi,
kuvet, pipet tetes, timbangan analitik, autoklaf,
labu ukur, spektrofotometer UV-Vis, dan kertas
kuesioner (Kusnadi & Devi 2017; Yuliningtyas
et al. 2019; Handayani et al. 2020; Srikandi
et al. 2020). Adapun bahan yang digunakan
pada penelitian ini terdiri dari bahan baku
jahe dan kayu manis yang diperoleh dari Pasar
Tradisional Tebet Jakarta Selatan. Kriteria jahe
yang digunakan adalah jahe gajah dalam keadaan
segar, umur 8-10 bulan, tidak busuk dan tidak
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rusak atau cacat. Jahe gajah memiliki aroma yang
kurang tajam dan rasa yang kurang pedas jika
dibandingkan dengan jahe merah dan jahe emprit
sehingga jahe gajah cocok digunakan untuk
pembuatan minuman fungsional karena memiliki
peluang besar dalam tingkat penerimaan aroma
dan rasa. Kriteria kayu manis yang digunakan
adalah kayu manis yang berwarna coklat muda
hingga tua, beraroma kuat dan tebal kulit 1-3
milimeter. Adapun bahan untuk analisa kimia
(larutan NaOH 10%, aquades, quersetin, natrium
nitrit 5%, alumunium klorida 10%, NaOH 1 M,
HCL 4 N, eter, gas N2) diperoleh dari toko bahan-
bahan kimia (Kusnadi & Devi 2017; Yuliningtyas
et al. 2019; Handayani et al. 2020; Srikandi et al.
2020).

Pembuatan Serbuk Jahe dan Kayu Manis
Pembuatan serbuk jahe pada penelitian
pendahuluan bertujuan untuk memperoleh
serbuk jahe dengan mutu terbaik. Pembuatan
serbuk jahe dibagi menjadi 2 sampel perlakuan.
Secara garis besar proses pembuatan serbuk jahe
sama, namun terdapat perbedaan waktu saat
proses pengeringan menggunakan oven. Proses
pembuatan serbuk jahe dimulai dari jahe dicuci
kemudian diiris tipis-tipis, lalu jahe dikeringkan
dalam oven suhu 60°C selama waktu yang
telah ditentukan. Setelah itu, jahe diblender dan
diayak dengan ayakan 60 mesh. Waktu untuk
proses pengeringan jahe dalam oven suhu 60-C
dibedakan menjadi 6 jam (Wisakarani et al. 2016)

dan 24 jam (Ardani 2019).
Pembuatan serbuk kayu manis pada
penelitian  pendahuluan  dilakukan  untuk

mendapatkan serbuk kayu manis dengan mutu
yang terbaik. Pembuatan serbuk kayu manis
dibagi menjadi tiga sampel perlakuan. Secara
keseluruhan proses pembuatan serbuk kayu
manis sama, namun terdapat perbedaan pada
waktu proses penyangraian. Pembuatan serbuk
kayu manis dimulai dari pemotongan batang kayu
manis kering menjadi ukuran kecil, kemudian
dilakukan proses penumbukan agar kayu
manis tidak terlalu berukuran besar saat akan
dihancurkan melalui blender. Setelah kayu manis
ditumbuk, dilakukan penyangraian selama waktu
yang telah ditentukan, lalu setelah dilakukan
proses penyangraian kayu manis diblender dan di
ayak dengan ayakan 60 mesh. Waktu untuk proses
penyangraian kayu manis dibedakan menjadi 5,
10, dan 15 menit (Nichmah ef al. 2019).
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Pembuatan Minuman Fungsional Jahe dan
kayu Manis

Pembuatan minuman fungsional jahe dan
kayu manis dimulai dari pencampuran serbuk
jahe dan serbuk kayu manis yang telah terpilih
pada penelitian pendahuluan sesuai formulasi
(1:1), (1:2), dan (2:1), kemudian dimasukkan ke
dalam kantung celup atau teabag. Adapun cara
penyeduhannya yaitu dengan menggunakan air
sebanyak 200 ml air hangat dengan suhu 50°C
selama 5 menit.

Teknik Pengujian

Uji yang dilakukan pada penelitian ini
adalah uji kadar air yang mengacu pada AOAC
(2012) dan uji flavonoid secara kualitatif dan
kuantitatif yang mengacu pada penelitian
Kusnadi & Devi (2017); Nurmila ez al. (2019);
Yuliningtyas et al. (2019); Handayani et al.
(2020); dan Mursyida & Wati (2021).

Teknik Analisis Data

Uji statistik yang digunakan adalah sidik
ragam atau analisis of varian (ANOVA) faktor
tunggal dengan tiga kali pengulangan. Adapun
variabel yang diuji adalah formulasi jahe dan
kayu manis dalam 3 taraf dengan pengulangan
sebanyak 3 kali (variabel bebas) dan mutu
minuman fungsional jahe dan kayu manis
meliputi uji kimia kadar air dan uji flavonoid
(variabel terikat).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian Pendahuluan. Pada
penelitian pendahuluan dilakukan beberapa
proses pembuatan serbuk jahe dan serbuk kayu
manis serta uji kadar air dan uji flavonoid secara
kualitatif. Sampel serbuk jahe yang terpilih adalah
serbuk jahe dengan pengeringan oven suhu 60°C
selama 24 jam dengan kadar air sebesar 9,1% dan
positif adanya flavonoid. Adapun sampel serbuk
kayu manis terpilih adalah serbuk kayu manis
dengan lama penyangraian 15 menit dengan kadar
air sebesar 7,7% dan positif adanya flavonoid.
Dalam pemilihan sampel untuk penelitian utama
ini dipertimbangkan dari hasil uji kadar air dan
uji flavonoid yang menunjukkan hasil positif.
Pemilihan sampel dengan hasil analisis kadar
air paling kecil bertujuan agar produk yang
dihasilkan dapat memiliki umur simpan yang
lama serta memiliki karakteristik mutu yang
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Tabel 1. Hasil uji kualitatif flavonoid minuman fun

gsional jahe dan kayu manis

Sampel Hasil Perubahan Warna Keterangan
F1 (1:1) Kuning +
F2 (1:2) Cokelat +
F3 (2:1) Kuning +

Keterangan: +: Positif terdapat flavonoid; -: Negatif terdapat flavonoid

baik karena kadar air memiliki peranan dalam
menentukan karakteristik mutu dan umur simpan
suatu bahan pangan.

Hasil Penelitian Utama. Uji Flavonoid.
Flavonoid merupakan golongan senyawa
fenol yang sifatnya polar karena memiliki
banyak gugus -OH dengan adanya perbedaan
keelektronegatifan yang tinggi (lkalinus et al.
2015). Senyawa flavonoid memiliki banyak
manfaat diantaranya yaitu sebagai antioksidan,
antitumor, analgesik, antibiotik, anti alergi
diuretik dan antiinflamasi (Yuliningtyas et al.
2019). Senyawa flavonoid secara kualitatif
dapat diuji dalam keadaan asam dengan pereaksi
HCL ataupun basa dengan pereaksi NaOH
(Yuliningtyas et al. 2019). Uji flavonoid secara
kualitatif pada minuman fungsional dalam
penelitian ini menggunakan pereaksi basa yaitu
NaOH 10%. Sampel dinyatakan positif adanya
flavonoid apabila terdapat perubahan warna
menjadi  kuning/kuning kecoklatan/cokelat /
merah. Berikut merupakan hasil uji flavonoid
secara kualitatif pada minuman fungsional jahe
dan kayu manis.

Hasil uji kualitatif flavonoid minuman
fungsional jahe dan kayu manis pada Tabel
1, menunjukkan bahwa semua sampel positif
adanya flavonoid ditandai dengan adanya
perubahan warna menjadi kuning pada F1 dan
F3, dan menjadi cokelat pada F2. Selanjutnya
adalah uji  flavonoid secara  kuantitatif
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pada minuman fungsional bertujuan untuk
menentukan kadar total flavonoid yang terdapat
dalam minuman fungsional jahe dan kayu manis.
Uji kuantitatif flavonoid dilakukan dengan
metode spektrofotometri UV-Vis menggunakan
alat spektrofotometer. Berikut merupakan hasil
analisis total flavonoid pada minuman fungsional
jahe dan kayu manis.

Tabel 2 menunjukkan bahwa total
flavonoid pada formulasi 1 (F1) yaitu sebesar
70,88%, formulasi 2 (F2) sebesar 57,86% dan
formulasi 3 (F3) sebesar 82,96%. F1 merupakan
formulasi jahe 1 g berbanding kayu manis 1 g, F2
merupakan formulasi jahe 1 g berbanding kayu
manis 2 g dan F3 merupakan formulasi jahe 2 g
berbanding kayu manis 1 g. Hasil yang diperoleh
menunjukkan bahwa kadar total flavonoid
tertinggi terdapat pada F3 kemudian disusul
oleh F1 dan yang paling rendah yaitu F2. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa semakin banyak
jahe pada formulasi maka hasil kadar total
flavonoid semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Sari et al. (2015),
yang menyatakan bahwa jahe memiliki jumlah
kandungan polifenol yang tinggi dibandingkan
dengan kayu manis, sehingga kandungan
flavonoid yang tinggi pada F3 sesuai dengan
literatur karena flavonoid merupakan golongan
senyawa polifenol. Selanjutnya setelah diketahui
total flavonoid pada setiap formulasi maka
dilakukan uji Analisis of Varian (ANOVA) untuk
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Tabel 2. Hasil total flavonoid minuman fungsional jahe dan kayu manis

Massa Rerata Flavonoid Total Flavonoid Sig
Sampel (g) (ppm) (%b/b)
Fl1 0,1 0,5591 70,8841 70,88 0,000
F2 0,1 0,4692 57,8551 57,86
F3 0,1 0,6424 82,9565 82,96

mengetahui adanya perbedaan yang nyata pada
masing-masing formulasi terhadap uji nilai total
flavonoid minuman fungsional jahe dan kayu
manis.

Hasil ANOVA wuji total flavonoid
menunjukkan bahwa formulasi pada minuman
fungsional jahe dan kayu manis memiliki
p-value<0,05 yang menjelaskan bahwa setiap
formulasi pada minuman fungsional berpengaruh
nyata terhadap nilai total flavonoid minuman
fungsional jahe dan kayu manis pada taraf
signifikansi  0,05. Selanjutnya dilakukan wuji
Duncan sebagai uji lanjutan untuk mengetahui
taraf mana yang menunjukkan perbedaan nilai
total flavonoid. Hasil uji Duncan dapat dilihat
pada Tabel 3.

Hasil uji Duncan terhadap uji total
flavonoid minuman fungsional jahe dan
kayu manis menunjukkan bahwa F1 berbeda
Tabel 3. Hasil uji Duncan total flavonoid

minuman fungsional jahe dan kayu

manis
7 S Raa- N =005
F2 0.4692 A
F1 0.5591 B
F3 0.6424 C

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menyatakan ada perbedaan nyata (0=0.05)

nyata dengan F2 dan F3, F2 berbeda nyata
dengan F1 dan F3, F3 berbeda nyata dengan
F1 dan F2. Berdasarkan hasil yang diperoleh
menunjukkan bahwa formulasi terbaik yang
memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu minuman
dengan formulasi jahe 2 g berbanding kayu
manis 1 g (F3). Penelitian ini sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Sari et al. (2015)
yang menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan jahe pada formulasi maka semakin
tinggi kadar total flavonoid pada formulasi. Pada
penelitian tersebut kadar total flavonoid tertinggi
yaitu pada F5 sebesar 0,0091 mg/g dengan
formula (%) yaitu sarang semut, jahe, kayu manis,
secang (50:20:15:15). Selain itu, pada penelitian
Adhy et al. (2019) menunjukkan hasil yang

J. Gizi Dietetik, Volume 2, Nomor 2, Juni 2023

sama bahwa teh hijau varian jahe memiliki nilai
total flavonoid tertinggi (13,21%) dibandingkan
dengan teh hijau varian kayu manis (11,215) dan
serai (12,59%). Adanya perbedaan kandungan
total flavonoid pada jahe dan kayu manis dapat
disebabkan oleh perbedaan tempat tumbuh dan
faktor lingkungan seperti curah hujan, komposisi
tanah, dan radiasi sinar ultra violet (Adhy et al.
2019). Flavonoid memberikan banyak manfaat
untuk kesehatan karena flavonoid memiliki
kandungan anti-mutagenik, anti-karsinogenik,
anti-inflamasi, antioksidatif (Panche et al. 2016;
Syamsul et al. 2016).

KESIMPULAN

Berdasarkan  penelitian ~ pembuatan
minuman fungsional jahe dan kayu manis dengan
3 formulasi berbeda menunjukkan bahwa setiap
formulasi minuman fungsional jahe dan kayu
manis berpengaruh nyata terhadap hasil kadar
total flavonoid minuman fungsional jahe dan kayu
manis. Adapun formulasi minuman fungsional
jahe dan kayumanis terbaik berdasarkan tingginya
kandungan flavonoid dalam penelitian ini yaitu
formulasi jahe 2 g berbanding kayu manis 1 g
(F3) dengan nilai total flavonoid sebesar 82,96%.
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