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SUMMARY 

JANE POPPY ONAKA PATRICIA MARBUN. The Effect of Cinnamon Bark 

Extract Concentration (Cinnamomum burmannii) on the Characteristics of 

Pineapple Juice Drink (Ananas Comosus L. Merr) (Supervised by FRISKA 

SYAIFUL). 

  Pineapple juice drink can be added spices to add functional value, one of 

the spices that can be added is cinnamon. Cinnamon bark extract contains high 

enough trans-synamaldehyde levels to be a source of antioxidant compounds to 

capture free radicals. This study aims to determine the effect of cinnamon bark 

extract concentration on the physical, chemical and sensory characteristics of 

pineapple juice drinks. This research was carried out from January 2023 to May 

2023 at the Chemical, Processing, and Sensory Laboratory of Agricultural 

Products, Agricultural Product Technology Study Program, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study 

used a non-Factorial Complete Randomized Design (RAL). The treatment factor 

is the difference in the concentration of cinnamon bark extract in pineapple juice 

drinks. Each treatment is repeated three times. Parameters observed include color 

(lightness, redness, and yellowness), viscosity, pH, antioxidant activity, vitamin C, 

and sensory aroma, taste, and color. The results showed that differences in 

cinnamon bark extract had a significant effect on the value of lightness, redness, 

yellowness, viscosity, pH, antioxidant activity, and organoleptic test (taste and 

color) of pineapple juice drink. Based on the physicochemical and sensory 

characteristics. Treatment D (20% cinnamon bark extract) is the best treatment 

based on organoleptic color test of 3.12; taste of 3.04; and antioxidant activity 

(IC50) of 74.18 ppm. 
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RINGKASAN 

JANE POPPY ONAKA PATRICIA MARBUN. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak 

Kulit Kayu Manis (Cinnamomum burmannii) terhadap Karakteristik Minuman 

Sari Buah Nanas (Ananas comosus L. Merr) (Dibimbing oleh FRISKA 

SYAIFUL). 

Minuman sari buah nanas dapat ditambahkan rempah-rempah untuk 

menambah nilai fungsional, salah satu rempah yang dapat ditambahkan adalah 

kayu manis. Ekstrak kulit kayu manis memiliki kandungan kadar trans-

sinamaldehid yang cukup tinggi sehingga menjadi sumber senyawa antioksidan 

untuk menangkap radikal bebas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi ekstrak kulit kayu manis terhadap karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris minuman sari buah nanas. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Januari 2023 sampai Mei 2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris 

Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial. Faktor perlakuan yaitu perbedaan 

konsentrasi ekstrak kulit kayu manis pada minuman sari buah nanas. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi warna 

(lightness, redness, dan yellowness), viskositas, pH, aktivitas antioksidan, vitamin 

C, dan sensoris berupa aroma, rasa, dan warna. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perbedaan ekstrak kulit kayu manis berpengaruh nyata terhadap nilai 

lightness, redness, yellowness, viskositas, pH, aktivitas antioksidan, dan uji 

organoleptik (rasa dan warna) minuman sari buah nanas. Berdasarkan 

karakteristik fisikokimia dan sensoris. Perlakuan D (20% ekstrak kulit kayu 

manis) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik warna sebesar 

3,12; rasa sebesar 3,04; dan aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 74,18 ppm. 

Kata kunci: sari buah, nanas, kayu manis 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Buah nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan tanaman buah yang 

banyak dikenal luas oleh masyarakat (Soeprijanto et al., 2022). Berdasarkan 

Badan Pusat Statistik (2021), produksi nanas di Indonesia mencapai 2,89 juta ton 

dan di Sumatera Selatan mencapai 476,074 ton pada tahun 2021. Nanas 

merupakan tanaman buah berupa semak yang memiliki nilai gizi yang cukup 

tinggi. Dalam 100 g buah nanas mengandung 13,7 g karbohidrat, 52,0 kkal, 150 

mg kalium, 0,54 g protein, 24 mg vitamin C dan 130 IU vitamin A. Kandungan 

buah nanas yang dapat dimanfaatkan oleh manusia salah satunya yaitu vitamin C. 

Buah nanas 100 g dapat mencukupi 16,2% kebutuhan vitamin C (Chauliyah dan 

Murbawani, 2015). Selain itu buah nanas juga merupakan sumber antioksidan dari 

berbagai kandungan fitokimia senyawa fenolik dan flavonoid. Antioksidan 

bekerja dengan menangkap radikal bebas, sehingga dapat menghambat proliferasi 

sel kanker dan menjadi agen antikanker (Widyanto et al., 2020).  

Buah nanas banyak dipasarkan dalam bentuk segar, namun buah nanas 

mengandung kadar air yang tinggi sehingga nanas mudah rusak dan cepat busuk 

(Zulfikar et al., 2022). Selain itu perlu adanya antisipasi hasil panen yang 

melimpah sehingga dilakukan diversifikasi produk yaitu menjadi minuman sari 

buah nanas. Minuman sari buah nanas merupakan cairan yang dihasilkan dari 

ekstraksi buah nanas yang dapat langsung diminum (Rahayu et al., 2020). 

Minuman sari buah nanas ini dapat ditambahkan rempah-rempah untuk 

menambah nilai fungsional pada minuman. Salah satu rempah yang dapat 

ditambahkan adalah kayu manis.  

Kayu manis (Cinnamomum burmannii) merupakan salah satu rempah-rempah 

asli Indonesia yang sering dimanfaatkan sebagai bumbu masakan dan ramuan 

herbal tradisional terutama pada bagian kulit batangnya (Walangitan et al., 2014). 

Kayu manis memiliki senyawa aktif flavonoid, alkaloid, dan saponin serta 

mempunyai efek farmakologi seperti menghambat pembentukan radikal bebas 

yang berbahaya dan dapat membantu memperlambat komplikasi diabetes. Kayu 
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manis juga berpotensi sebagai antimikroba yang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan pengawet pada produk pangan (Harianja et al., 2019). Kayu manis 

mengandung karbohidrat, protein, vitamin (A, K, dan B3), mineral seperti kalsium, 

magnesium, zat besi, mangan, sodium, zinc, fosfor, dan kolin. Dalam 100 g kayu 

manis mengandung kolin sebanyak 11 mg. Zat gizi tersebut dapat membantu otak 

mensintesa asetilkolin, yang merupakan senyawa yang digunakan untuk 

komunikasi sel syaraf. Kolin juga dapat membantu tubuh memetabolisme lemak, 

menjaga kondisi membran sel yang baik dan untuk berlangsungnya beberapa 

reaksi kimia di dalam sel (Tasia dan Widyaningsih, 2014).  

Antioksidan kayu manis menunjukkan nilai IC50 sebesar 9,431 ppm hal 

tersebut menunjukkan bahwa kayu manis memiliki aktivitas antioksidan yang 

kuat, karena memiliki nilai (IC%) < 50 ppm (Mutiara et al., 2015). Selain itu 

infusa kayu manis juga memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi yaitu sebesar 

3,03 μg/mL dan 3,45 μg/mL (Antasionasti dan Jayanto, 2021). 

Kulit kayu manis memiliki bau yang khas, sehingga banyak digunakan untuk 

berbagai keperluan, seperti penyedap rasa untuk makanan. Kulit kayu manis juga 

memiliki rasa manis sehingga dapat dijadikan bahan pembuatan minuman dan 

rasa pedas sebagai penghangat tubuh (Nurhidayah et al., 2021). Penggunaannya 

biasanya dilakukan dengan langsung menambahkannya ke dalam makanan atau 

minuman, baik dalam bentuk utuh atau dalam bentuk yang telah dihaluskan. 

Sehingga diharapkan dapat memberikan citarasa dan aroma khas minuman yang 

akan dihasilkan. Selain itu kulit kayu manis mengndung pigmen warna alami yang 

dapat mempengaruhi warna dari minuman. 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kulit 

kayu manis terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman sari buah 

nanas. 

1.3. Hipotesis 

Diduga konsentrasi ekstrak kulit kayu manis berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman sari buah nanas. 
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