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PENGARUH LAMA PEREBUSAN SECANG DAN KONSENTRASI GULA 

PASIR TERHADAP SIFAT KIMIA DAN ORGANOLEPTIK MINUMAN 

INSTAN SECANG 

 

Oleh: 

Disa Ardelia Ilyas 

 

 

INTISARI 

 

Secang memiliki kandungan kimia antara lain saponin, minyak atsiri, 

asam tanin, brazilin, dan senyawa fenol. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh dari lama perebusan secang dan konsentrasi gula pasir terhadap sifat 

kimia dan organoleptik minuman instan secang. 

Analisis yang dilakukan meliputi kadar tanin, kadar air, kadar abu, kadar 

gula, rasa, warna, dan aroma. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 2 faktor, dan 3 kelompok. Faktor 1 adalah lama 

perebusan secang dengan 3 level yaitu 10 menit, 15 menit, dan 20 menit, dan 

faktor 2 adalah konsentrasi gula pasir dengan 3 level yaitu 150%, 200%, dan 

250%. Data yang telah diperoleh dianalisis dengan analisis ragam (ANOVA), 

untuk mengetahui pengaruh perlakuan digunakan Tabel F 5% dan F 1% untuk 

membandingkan F hitung. Selanjutnya dilakukan uji Tukey. 

Berdasarkan pada analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi lama 

perebusan secang dan konsentrasi gula pasir berpengaruh sangat nyata pada taraf 

1% untuk kadar air kadar abu; berpengaruh nyata pada taraf 5% untuk kadar gula 

dan tidak berpengaruh nyata pada kadar tanin. Uji organoleptik pada perlakuan 

lama perebusan secang dan konsentrasi gula pasir tidak berpengaruh nyata 

terhadap rasa, warna, dan aroma minuman instan secang. Perlakuan yang 

direkomendasikan untuk dilakukan sehingga menghasilkan kadar tanin, kadar gula 

tertinggi dan kadar abu dan kadar air rendah adalah pada perlakuan lama 

perebusan 20 menit dan konsentrasi gula pasir 150% dengan kadar tanin sebesar 

2,2374%; kadar air 1,9077%; kadar abu 0,035 dan kadar gula 10,6%.  
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INFLUENCE OF SECANG LONG BOILING AND SUGAR 

CONCENTRATION OF CHEMICAL PROPERTIES AND 

ORGANOLEPTIC  SECANG INSTANT DRINK  
 

By:  

Disa Ardelia Ilyas  
 

 

ABSTRACT  
 

Secang contains chemicals such as saponin, essential oils, tannins acid, 

brazilin, and phenolic compounds. The purpose of this study to determine the 

effect of long boiling secang and sugar concentration of the chemical and 

organoleptic properties of instant beverage secang.  

Analysis was conducted on the levels of tannin, moisture content, ash 

content, sugar content, taste, color, and smell. Research using randomized block 

design (RBD) with 2 factors and 3 groups. Factor 1 is the long boiling a secang 

with 3 levels: 10 minutes, 15 minutes, and 20 minutes, and the second factor is the 

concentration of sugar with 3 levels: 150%, 200%, and 250%. The data have been 

obtained were analyzed with diverse analysis (ANOVA), to know the influence of 

the treatment used a table of F and F 5% 1% to compare F test. Then Tukey test 

done. 

Based on the analysis of variance showed that the interaction of the long 

boiling a secang and sugar concentration was highly significant at the 1% level for 

the water content of the ash content; significant effect on the level of 5% for sugar 

content and no significant effect on levels of tannins. Organoleptic test on the long 

treatment and boiling secang granulated sugar concentration does not significantly 

affect the flavor, color, and smell of a secang of instant beverages. Treatment is 

recommended to be done to produce tannin levels, the highest sugar content and 

ash content and low water content is at boiling 20 minutes long treatment and 

sugar concentrations by 150% tannin content of 2.2374%, 1.9077% water content; 

levels 0,035 ash and sugar content 10.6%.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 Secang atau sepang (Caesalpinia sappan L.) adalah pohon anggota suku 

polong-polongan (Fabaceae) yang dimanfaatkan pepagan (kulit kayu) dan 

kayunya sebagai komoditi perdagangan rempah-rempah. Tumbuhan ini berasal 

dari Asia Tenggara maritim (Nusantara) dan mudah ditemukan di Indonesia. Kulit 

kayunya dimanfaatkan orang sebagai bahan pengobatan, pewarna alami,  

minuman penyegar karena memiliki tanin, dan berkhasiat bagi tubuh. 

(Anonymous, 2012). 

 Tanaman secang menyenangi tempat terbuka sampai ketinggian 1.000 m 

diatas permukaan laut, seperti di daerah pegunungan yang berbatu tetapi tidak 

terlalu dingin. Secang tumbuh liar dan kadang ditanam sebagai tanaman pagar 

atau pembatas kebun. Perdu atau pohon kecil, tinggi 5-10 m, batang dan 

percabangannya berduri tempel yang bentuknya bengkok dan letaknya tersebar, 

batang bulat, warnanya hijau kecoklatan. (Anonymous, 2013).  

 Secang memiliki kandungan kimia antara lain saponin, minyak atsiri, asam 

tanin, brazilin, dan senyawa fenol. Secang memiliki manfaat bagi tubuh dan 

kesehatan manusia antara lain obat sakit perut, menghentikan pendarahan, 

melindungi tubuh dari racun karena sifatnya antioksidan (Ria, 2012). 
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Menurut Abdillah (2010), tanin merupakan substansi yang tersebar luas 

dalam tanaman, seperti daun, buah yang belum matang, batang dan kulit kayu. 

Pada buah yang belum matang, tanin digunakan sebagai energi dalam proses 

metabolisme dalam bentuk oksidasi tanin. Tanin adalah senyawa komplek yang 

merupakan bagian dari polifenol, yang sering dihubungkan sebagai pemberi rasa 

pada minuman wine (anggur). Tanin sebagai sumber asam pada buah dan tanin 

secara tradisional dianggap antinutritional tetapi sekarang diketahui bahwa sifat 

mereka menguntungkan atau nutritional tergantung pada struktur kimia dan dosis. 

Tanin merupakan salah satu metabolit sekunder tanaman yang mengandung inti 

fenol (golongan polifenol) yang dapat mengendapkan protein dan sebagai 

polifenol tanaman yang baik dan cepat mengikat atau mengecilkan protein.   

 Minuman instan merupakan produk herbal berupa minuman dalam bentuk 

serbuk siap seduh dengan cara menyeduh mengunakan air panas yang 

menyegarkan dan menyehatkan. Proses pembuatan minuman instan adalah salah 

satunya menggunakan proses kristalisasi. Kristalisasi merupakan metode 

pemisahan untuk memperoleh zat padat yang terlarut dalam suatu larutan, dasar 

metode ini adalah kelarutan bahan dalam suatu pelarut. 

 Menurut Bachtiar (2011), tujuan penambahan gula pasir dalam pembuatan 

minuman instan adalah untuk meningkatkan cita rasa yang ideal atau derajat 

kemanisan.  Selain itu gula pasir juga dapat berfungsi sebagai pengawet, dapat 

mencegah pertumbuhan bakteri, ragi, dan kapang. Mekanismenya, gula pasir 

menyebabkan dehidrasi sel mikroba sehingga sel mengalami plasmolisis dan 

terhambat siklus perkembangbiakannya. Menurut penelitian Sukardi dan 
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Kurniawan (2009), diperoleh bahwa dengan penambahan gula pasir sebesar 

150%, 200% dan 250% merupakan konsentrasi gula pasir yang paling cocok 

digunakan dalam pembuatan teh instan hal ini disebabkan karena semakin tinggi 

konsentrasi gula pasir yang digunakan akan menghasilkan rendemen teh instan 

yang semakin tinggi. Peningkatan penggunaan bahan pengisi pada pengolahan teh 

instan akan semakin mengurangi komposisi kimia teh instan seperti tanin dan 

flavonoid. 

 Perebusan adalah suatu proses memasak bahan pangan didalam cairan 

berupa air mendidih pada temperatur 100
o
C sehingga gelembung udara pecah 

dipermukaan cairan (Lutfi, 2013). Menurut Hondy (2012), menyatakan perlakuan 

perebusan hingga mendidih menghasilkan minuman  dengan kadar total fenol 

yang lebih rendah hal ini disebabkan akibat komponen fenol mengalami 

kerusakan jika diberi perlakuan perebusan dengan suhu dan waktu yang tinggi. 

Menurut Roni (2008), pemilihan waktu ekstraksi terbaik didasarkan pada analisis 

total padatan terlarut. Dari hasil penelitian didapatkan data total padatan terlarut 

semakin meningkat dengan semakin lamanya waktu ekstraksi. Hal ini dikarenakan 

semakin lamanya waktu ekstraksi maka jumlah komponen yang terekstrak akan 

semakin banyak hingga akhirnya larutan menjadi jenuh.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh lama perebusan secang terhadap sifat kimia dan 

organoleptik minuman instan secang? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi gula pasir terhadap sifat kimia dan 

organoleptik minuman instan secang? 
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3. Bagaimana pengaruh interaksi lama perebusan secang dan konsentrasi gula 

pasir terhadap sifat kimia dan organoleptik minuman instan secang? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh lama perebusan secang terhadap sifat kimia, 

dan organoleptik minuman instan secang. 

2. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula pasir terhadap sifat kimia 

dan organoleptik minuman instan secang. 

3. Untuk mengetahui insteraksi lama perebusan secang dan konsentrasi gula 

pasir terhadap sifat kimia dan organoleptik minuman instan secang 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberi informasi mengenai sifat kimia dan organoleptik serta acuan 

dalam memproduksi minuman instan secang dengan lama perebusan dan 

konsentrasi gula pasir yang berbeda-beda. 

2. Informasi yang diberikan dapat dikembangkan lebih dalam untuk 

penelitian-penelitian berikutnya yang berhubungan dengan mutu 

organoleptik dan sifat kimia dalam lama perebusan dan kosentrasi gula 

pasir yang berbeda-beda dalam minuman instan secang. 
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