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SUMMARY 

MAULANA ARIF NUGRAHA. The Effect of Adding Cinnamon 

(Cinnamomum burmanii) And Soaking Time on The Characteristics of Pineapple 

(Ananas comosus L. Merr) Infused Water. (Supervised by FRISKA SYAIFUL). 

 

This study aims to determine the effect of cinnamon addition and soaking 

time on the chemical and microbiological characteristics of pineapple infused 

water. This study used statistical analysis of Completely Randomized Design 

Factorial (CRDF) mode with two treatment factors, namely cinnamon 

concentration and soaking time with each treatment combination repeated 3 times. 

The parameters observed in this study include chemical characteristics (total 

soluble solids, pH, vitamin C, and antioxidant activity) and microbiological 

characteristics (total microbes). The results of this study showed that the addition 

of cinnamon and the length of soaking had a significant effect on the value of total 

soluble solids, pH, vitamin C, antioxidant activity, and total microbes. The best 

treatment in this study was A3B1 (2% cinnamon, 12 hours soaking time) which was 

the best treatment based on the analysis of total microbes. 
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RINGKASAN 

MAULANA ARIF NUGRAHA. Pengaruh Penambahan Kayu Manis 

(Cinnamomum burmanii) dan Waktu Perendaman terhadap Karakteristik Infused 

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

SYAIFUL). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kayu manis 

dan waktu peredaman terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologis infused water 

nanas. Penelitian ini menggunakan analisis statistik mode Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu konsentrasi kayu 

manis dan waktu perendaman dengan masing-masing kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali.. Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik 

kimia (total padatan terlarut, pH, vitamin C, dan aktivitas antioksidan), dan 

karakteristik mikrobiologis (total mikroba). Hasil penelitian ini menunjukan bahwa 

penambahan kayu manis dan waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap nilai 

total padatan terlarut, pH, vitamin C, aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini terdapat pada perlakuan A3B1 (kayu manis 2%, waktu perendaman 12 

jam) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan analisa total mikroba 

 

Kata kunci: Infused Water, Kayu Manis, Minuman Fungsional. 
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BAB 1 

  PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

 Infused water adalah air putih yang di dalamnya ditambahkan buah-buahan 

segar atau herbal dengan cara perendaman dan pendiaman dalam waktu tertentu 

(Muzaifa et al., 2023). Buah yang biasanya dipakai dalam pembuatan minuman 

infused water adalah buah yang memiliki rasa asam karena rasa manis biasanya 

dapat menimbulkan rasa jenuh. Minuman ini dapat menjadi satu pilihan alternatif 

minuman sehat alami (Soraya, 2014). Umumnya buah yang digunakan sebagai 

bahan utama dalam pembuatan infused water yaitu jeruk, lemon, kiwi, dan apel. 

Selain itu, salah satu buah yang dapat digunakan dalam pembuatan infused water 

adalah nanas. Penggunaan nanas sebagai bahan utama infused water dikarenakan 

nanas memiliki kandungan vitamin larut air serta memiliki kandungan antioksidan. 

Buah nanas merupakan sumber antioksidan dari berbagai kandungan fitokimia 

senyawa fenolik dan flavonoid, dimana antioksidan bekerja dengan menangkap 

radikal bebas, sehingga dapat menghambat proliferasi sel kanker dan menjadi agen 

antikanker (Hossain et al., 2015). 

 Minuman infused water ini dapat mengandung 20% vitamin yang sama 

dengan buah yang diperas (Soraya, 2014). Kandungan vitamin C pada buah nanas, 

dan rasa segar dari buah nanas membuat buah nanas sangat cocok untuk digunakan 

sebagai bahan pembuatan infused water. Buah nanas memiliki kemampuan untuk 

meningkatkan imunitas karena terdapat sejumlah derivat yaitu senyawa fenolik 

seperti asam fenolik, flavonoid, tanin, lignin, non fenolik seperti karotenoid dan 

vitamin C yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan dan antikarsinogenik 

(Suhendra et al., 2014).  

 Infused water pada umumnya mempunyai umur simpan yang relatif singkat, 

yaitu selama 12 jam perendaman. Menurut Surati dan Qomariah (2017), infused 

water lemon yang disimpan pada suhu ruang dengan waktu perendaman selama 4 

jam menunjukan angka lempeng total sebanyak 8×103 CFU/ml. Angka tersebut 

hampir melebihi batas maksimum cemaran mikroba pada sari buah berdasarkan 

SNI 7388-2009, yaitu sebesar 1×104 CFU/ml. Oleh karena itu, diperlukan 
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penambahan pengawet alami pada infused water agar memiliki umur simpan yang 

waktu. Salah satu tanaman yang berpotensi sebagai pengawet alami adalah kayu 

manis, karena kulit batang kayu manis berkhasiat sebagai antibakteri (minyak 

atsiri). Menurut penelitian Reppi et al. (2015), menyatakan bahwa kayu manis 

(Cinnamomum burmannii) memiliki efek antibakteri terhadap bakteri Escherichia 

coli dan Streptococcus pyogenes. Lebih lanjut menurut penelitian Wiyatno (2010), 

menunjukkan bahwa kulit kayu manis mempunyai aktivitas antibakteri terhadap 

Staphylococcus aureus dan Pseudomonas aeruginosa. 

 Berdasarkan penelitian Triyani et al. (2021), tentang penambahan kayu manis 

dalam infused water apel sebanyak 0,8 g/100 ml dengan waktu perendaman 4,8, 

dan 12 jam pada suhu 15-20°C, menunjukkan kadar vitamin C berkisar 7,59-12,48 

mg/100 ml. Berdasarkan penelitian Ramadhan (2022) menunjukkan total jumlah 

mikroba infused water kiwi dengan penambahan kayu manis dengan penyimpanan 

12 jam pada suhu ruang (25°C) sebanyak 2,38 × 102 CFU/ml dan perendaman 

selama 24 jam sebanyak 1,88 × 103 CFU/ml. Dari pernyataan diatas diketahui 

bahwa infused water mengalami kenaikan total jumlah mikroba secara drastis 

dalam selang waktu tersebut dan infused water tersebut masih aman untuk 

dikonsumsi karena masih memenuhi batas maksimum cemaran mikroba pada sari 

buah berdasarkan SNI 7388-2009, yaitu sebesar 1 × 104 CFU/ml. Oleh karena itu, 

akan dilakukan penelitian infused water nanas dengan penambahan kayu manis 

dengan konsentrasi 1; 1,5; dan 2 %, serta waktu perendaman selama 12 dan 24 jam. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan kayu 

manis dan waktu perendaman terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologis 

infused water nanas. 

 

1.3. Hipotesis 

Perlakuan penambahan kayu manis dan waktu perendaman berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologis infused water buah nanas.
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