
 



SUMMARY 

DICKY WIRAYUDHA. Physical, Chemical, and Sensory Properties of Secang 

Wood (Caesalpina sappan L.) Functional Drink (Supervised by FRISKA 

SYAIFUL). 

This study aims to determine the effect of the concentration of sappan 

wood powder on the physical, chemical and sensory properties of sappan functional 

drink. This study used a completely randomized non-factorial design (RALNF) 

with 1 treatment factor, namely the concentration of sappan wood powder with 6 

treatments. The treatment was carried out with three replications. The parameters 

observed in this study were physical characteristics (pH and color), chemical 

characteristics (antioxidant activity, water content, and total phenol), and sensory 

functional drink of secang wood powder. 

The results showed that the addition of sappan wood powder to the 

functional drink of sappan wood had a significant effect on the value of antioxidant 

activity, total phenols, hue and color, but had no significant effect on pH, lightness, 

chroma, aroma and taste of the drink. The best treatment in this study was treatment 

F with the addition of 1.75% secang wood powder which had antioxidants of 33.21 

ppm with a total phenol of 67.79 mgGAE/g and was organoleptically favored by 

the panelists both in terms of color, aroma, and taste of the functional drink. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

DICKY WIRAYUDHA. Sifat Fisik, Kimia, dan Sensoris Minuman Fungsional 

Kayu Secang (Caesalpina sappan L.) (Dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk kayu 

secang terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris minuman fungsional secang. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan satu 

faktor perlakuan, yaitu penambahan bubuk kayu secang dengan 6 perlakuan. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini 

yaitu karakteristik fisik (warna), karaktersitik kimia (pH, aktivitas antioksidan, dan 

total fenol), dan sensoris minuman fungsional bubuk kayu secang.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk kayu secang pada 

minuman fungsional kayu secang berpengaruh nyata terhadap nilai aktivitas 

antioksidan, total fenol, hue dan warna, akan tetapi berpengaruh tidak nyata 

terhadap pH, lightness, chroma, aroma dan rasa minuman. Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini adalah perlakuan F dengan penambahan 1,75 % bubuk kayu secang 

yang memiliki antioksidan sebesar 33,21 ppm dengan total fenol sebesar 67,79 

mgGAE/g dan secara organoleptik disukai panelis baik dari sisi warna, aroma dan 

rasa pada minuman fungsional secang. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

  

1.1. Latar Belakang 

Tumbuhan secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan salah satu hasil hutan 

non kayu yang banyak dimanfaatkan batang atau kayunya dalam pengobatan 

tradisional dan pewarna alami. Tanaman ini berproduksi sepanjang tahun dan 

budidayanya relatif mudah (jangka watu panen 1-2 tahun). Sebaran tanaman ini bisa 

di temukan di hampir seluruh wilayah Indonesia mulai dari Pulau Kalimantan, Bali, 

Lombok, Manado, Sulawesi, Jawa, Sumatra, Halmahera, Timor, hingga Alor. 

Secara tradisional, kayu secang banyak digunakan sebagai minuman herbal yang 

digunakan untuk antidiabetik, antitumor, antimikroba, antikoagulan, antiinflamasi, 

sebagai imunostimulan, dan bersifat sitotoksin. Kayu secang juga berkhasiat untuk 

mengobati diare, sifilis, darah kotor, malaria, dan tumor (Sari dan Suhartati, 2016). 

Kayu secang diketahui mengandung flavonoid dan kandungan kimia berupa asam 

galat, tanin, resin, resorsin, brasilin, brasilein, d-α-phellandrene, oscimene, minyak 

atsiri (Prabawa et al., 2019).  

Kayu secang sudah sejak zaman dahulu digunakan sebagai minuman yang 

memberikan efek rasa hangat pada tubuh. Selain itu, kayu secang juga memberikan 

warna yang lebih menarik sehingga bisa digunakan sebagai pewarna alami pada 

makanan dan minuman. Kayu secang saat ini dibuat dalam bentuk serbuk dan 

larutan untuk memudahkan penggunaannya. Kayu secang juga digunakan sebagai 

rempah-rempah untuk menambah citarasa pada masakan (Sari et al., 2022). 

Minuman fungsional adalah minuman yang terbuat dari bahan–bahan herbal 

yang mengandung satu atau lebih komponen fungsional yang dapat mencegah 

penyakit tertentu dan meningkatkan status kesehatan. Antioksidan merupakan salah 

satu komponen pangan fungsional yang baik bagi tubuh. Antioksidan adalah 

senyawa kimia yang dapat menghambat reaksi oksidasi dengan cara mengikat 

radikal bebas pada tubuh dan molekul yang reaktif (Palupi dan Widyaningsih., 

2015). Konsumsi pangan yang mengandung antioksidan secara teratur sangat baik 

bagi tubuh karena dapat mengurangi peluang munculnya gejala penyakit dan 

mampu memperlambat penuaan (Septiana dan Dwiyant, 2009). 

  



Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Mahbub et al., (2017) mengenai 

proporsi kayu secang dan kayu manis pada aktivitas antioksidan wedang semanis 

menghasilkan aktivitas antioksidan sangat kuat pada perlakuan 3 g kayu manis dan 

8 g secang pada 200 ml air, dengan parameter IC50 sebesar 39,80 µg/ml. hal ini 

membuktikan bahwa kayu secang memiliki kandungan antioksidan, serta semakin 

tinggi penambahan kayu secang, maka aktivitas antioksidan juga akan tinggi. Untuk 

itu diperlukan penelitian lebih lanjut tentang senyawa antioksidan secang dengan 

variasi penambahan agar didapatkan formulasi terbaik. 

Pembuatan minuman fungsional biasanya ditambahkan pemanis untuk 

memberikan citarasa manis. Penambahan pemanis pada pembuatan minuman 

fungsional biasanya menggunakan gula pasir. Hal ini karena gula pasir mudah 

didapatkan dan terjangkau. Akan tetapi, gula pasir tidak diperuntukan untuk 

dikonsumsi oleh penderita diabetes hal ini karena kandungan kalorinya yang tinggi. 

Tingginya kalori dapat menyebabkan naiknya kadar gula darah, kerusakan gigi, dan 

lain sebagainya. Oleh karena itu diperlukan alternatif lain sebagai pemanis alami. 

Salah satunya adalah menggunakan pemanis stevia (Raini dan Isnawati, 2011). 

Pemanis stevia merupakan pemanis alami yang diekstrak dari daun Stevia 

rebaudiana (Bertoni). Pemanis stevia memiliki tingkat kemanisan mencapai 200- 

300 kali lebih tinggi dibandingkan sukrosa. Beberapa keunggulan dari pemanis 

stevia yaitu bersifat non karsinogenik, memiliki nilai kalori rendah yang cocok bagi 

penderita diabetes, memiliki sifat antimikroba dan antidiabetik, serta memiliki 

senyawa fitokimia yang berpotensi sebagai antioksidan (Tristanto et al., 2017). 

1.2. Tujuan 

   Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk 

kayu secang terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris minuman fungsional secang. 

1.3. Hipotesis 

 Hipotesis pada penelitian ini diduga bubuk kayu secang berpengaruh terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris minuman fungsional secang. 
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