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ABSTRACT  

 
Ginger and secang can be developed into functional food products in the form of spice drink 

powder. The process of making ginger and secang spice drink powder can be done using the foam 

drying technique. This research aims to obtain the optimum formula for ginger and secang spice 

drink powder using the foam mat drying technique, as well as knowing the physical and chemical 

characteristics of the ginger and secang powder spice drink in the optimum formula. The 

experimental design used the mixture design method in the application of Simplex Lattice Design 

with Design Expert version 13 software. The formulation of ingredients was carried out using two 

factors, namely variations of maltodextrin and secang extract. The research results showed that the 

optimum ginger and secang spice drink powder formula was formula 5 (10% maltodextrin; 40% 

secang extract) with a desirability value of 0.722. Results: The optimum physical and chemical 

characteristics of the formula are water content of 3.76%; hygroscopicity of 13.68%; a* value of 

8.24; aroma hedonic quality of 3.93; color hedonic quality of 4.67; °hue value of 46.74°; solubility 

88.018%; and antioxidant activity 31.8%. 

 

Keywords: foam mat drying, ginger, mixture design, secang 

 

ABSTRAK  
 

Jahe dan secang dapat dikembangkan menjadi produk pangan fungsional berupa serbuk 

minuman rempah. Proses pembuatan serbuk minuman rempah jahe dan secang dapat dilakukan 

dengan teknik pengeringan busa. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formula optimum 

serbuk minuman rempah jahe dan secang dengan teknik foam mat drying, serta mengetahui 

karakteristik fisik, dan kimia minuman rempah serbuk jahe dan secang pada formula optimum. 

Rancangan percobaan menggunakan metode mixture design pada penerapan Simplex Lattice Design 

dengan software Design Expert version 13. Formulasi bahan dilakukan dengan dua faktor yaitu 

variasi maltodekstrin dan ekstrak secang. Hasil penelitian menunjukkan formula serbuk minuman 

rempah jahe dan secang yang optimum adalah formula 5 (maltodekstrin 10%; ekstrak secang 40%) 

dengan nilai desirability 0,722. Hasil Karakteristik fisik dan kimia formula yang optimum yaitu 

kadar air 3,76 %; higroskopisitas 13,68%; nilai a* 8,24; mutu hedonik aroma 3,93; mutu hedonik 

warna 4,67; nilai °hue 46,74°; kelarutan 88,018%; dan aktivitas antioksidan 31,8 %. 

Kata kunci:  jahe, secang, foam mat drying, mixture design  
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PENDAHULUAN 
 

Minuman fungsional merupakan 

produk pangan yang terbentuk oleh satu 

atau lebih komponen bahan herbal yang 

dapat memberikan manfaat bagi 

kesehatan. Salah satu tanaman herbal yang 

diolah menjadi bentuk minuman 

fungsional, yaitu tanaman jahe. Jahe 

(Zingiber officinale) memiliki banyak 

manfaat untuk menyembuhkan masuk 

angin, batuk, dan diare. Menurut 

Wulandari (2018), jahe mengandung 

senyawa aktif non volatil fenol yang 

meliputi gingerol, shogaol, dan zingeron 

yang memiliki aktivitas antioksidan. 

Penggunaan jahe mampu meningkatkan 

rasa tajam, hangat, dan aroma khas yang 

disebabkan adanya senyawa oleoresin 

pada jahe. 

 Tanaman herbal lainnya yang diolah 

dalam bentuk minuman fungsional yaitu 

kayu secang. Ekstrak kayu secang 

memiliki kemampuan antioksidan. 

Menurut Setiwan et al (2018), ekstrak 

etanol kayu secang mempunyai nilai 

aktivitas antioksidan sebanyak 80,46-

89,13%. Penggunaan secang bertujuan 

sebagai pewarna alami dan pengawet 

alami. Penambahan secang akan 

memberikan warna merah yang mampu 

menarik perhatian konsumen, proses ini 

dilakukan dengan cara penyeduhan 

menggunakan air panas. 

 Pengembangan minuman fungsional 

herbal kini telah banyak diolah dari bahan-

bahan alami, yaitu rempah-rempah dan 

daun teh. Sesuai dengan pernyataan 

Widyantari (2020) bahwa minuman 

fungsional dapat menggunakan bahan-

bahan yang berasal dari rempah-rempah. 

Aplikasi produk pangan fungsional salah 

satunya adalah serbuk minuman jahe dan 

secang. Inovasi produk serbuk minuman 

herbal dengan kedua bahan tersebut dapat 

meningkatkan kadar antioksidan dalam 

produk, disebabkan oleh keduanya 

memiliki aktivitas antioksidan yang cukup 

tinggi. 

Permasalahan dalam pembuatan 

serbuk instan adalah proses pengeringan 

yang cukup lama dan menggunakan suhu 

tinggi, sehingga mempengaruhi mutu 

produk. Menurut Mulyani (2014), proses 

pengeringan yang tidak sesuai 

mengakibatkan hilangnya beberapa zat 

penting seperti antioksidan, vitamin dan 

mineral. Alternatif pengeringan pada 

pembuatan serbuk minuman herbal yaitu 

metode foam mat drying. Keuntungannya 

adalah nutrisi produk akhir yang 

didapatkan lebih baik karena 

menggunakan suhu yang lebih rendah 

(Mulyani, 2014). Metode foam mat drying 

membutuhkan filler berupa maltodekstrin 

dan zat pembusa yaitu tween 80 untuk 

melapisi komponen bahan akibat proses 

pengeringan, selain itu kelarutannya 

terhadap air yang memberikan 

perlindungan dari oksidasi dan kerusakan 

(Purbasari, 2019). Menurut Rumata et al 

(2023), pada pembuatan minuman bubuk 

kulit buah manggis konsentrasi 

maltodekstrin yang baik berkisar antara 

15-20% dengan suhu 80 0C.  

Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan formula optimum serbuk 

minuman jahe dan secang dengan teknik 

foam mat drying, serta mengetahui 

karakteristik fisik, dan kimia minuman 

serbuk jahe dan secang dengan formula 

optimal. 
 

METODE PENELITIAN 
 

Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan meliputi 

kulkas, oven, coloreader, microwave, 

refraktometer, pH meter, spektrofotometer 

UV-Vis, aplikasi design expert version 13, 

dan sofware SPSS. 

Bahan yang digunakan adalah jahe 

gajah dan kayu secang. Bahan 

tambahannya adalah cengkeh, kapulaga, 

dan kayu manis. Selain itu bahan pengisi 

seperti maltodekstrin dan bahan penunjang 

seperti tween 80, aquades, larutan DPPH, 

larutan buffer 4 dan 7. 
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Tahapan Penlitian 

Preparasi Sampel dan Ekstraksi Bahan 

Tahap pertama diawali dengan 

preparasi sampel yaitu penimbangan 

sebanyak 200 g, proses trimming, 

pencucian, blanching, lalu penirisan. 

Proses blanching menggunakan metode 

steam blanching pada jahe selama 3 menit 

dan metode hot water blanching pada 

secang selama 5 menit. Selanjutnya 

dilakukan proses ekstraksi jahe yaitu jahe 

yang telah di blanching kemudian 

dilakukan pemotongan kecil-kecil, proses 

penghancuran (blender) dengan pelarut air 

mineral 1:2, penyaringan menggunakan 

kain saring, dan pengendapan selama 30 

menit. Selanjutnya ekstraksi secang yaitu 

secang yang telah dibersihkan kemudian 

di-blanching menggunakan aquades 1:2. 

Filtrat atau ekstrak didiamkan selama 25 

menit di suhu ruang.  

 

Pembuatan Serbuk Minuman Herbal 

Proses pembuatan minuman serbuk 

instan mengacu pada penelitian 

Kurniasari, et al (2019). Keseluruhan 

bahan yang ditambahkan pada setiap 

perlakuan mengacu pada rancangan 

penelitian dimana volume 200 mL ekstrak 

jahe digunakan sebagai acuan. Langkah 

pertama yaitu ekstrak jahe dipanaskan 

selama ± 3 menit menggunakan aquades 

dan rempah-rempah dipanaskan selama ± 

2 menit (cengkeh, kapulaga, dan kayu 

manis).  Kemudian ekstrak jahe dan 

ekstrak rempah-rempah dicampur lalu 

diaduk, pencampuran ekstrak secang 

dengan bahan-bahan pada langkah 

pertama lalu dituang pada baskom. 

Kemudian penambahan maltodekstrin 

pada suhu ruang, dihomogenkan 

menggunakan mixer selama 10 menit, 

Penambahan tween 80 sebanyak 1% dari 

volume 200 mL ekstrak jahe, kemudian 

dihomogenkan kembali selama 8 menit 

hingga adonan membentuk foam. 

Penuangan adonan yang sudah jadi ke 

dalam loyang kaca. Proses selanjutnya 

adonan cair 308 g dikeringkan dalam 

microwave dengan daya 400 watt selama 

27 menit. Setiap 1 menit, foam tersebut 

dilakukan pengadukan agar tidak 

menggumpal ketika kering. Hasil adonan 

yang sudah kering kemudian dihaluskan 

menggunakan blender. 

 

Rancangan Percobaan 

 Metode Simplex Lattice Design 

digunakan pada rancangan percobaan ini 

dengan software Design Expert version 

13.  Formulasi bahan dilakukan dengan 

dua faktor, yaitu variasi penggunaan 

maltodekstrin dan ekstrak secang. Tahap 

pertama dilakukan penentuan batas atas 

dan batas bawah yang tertera pada Tabel 

1. Selanjutnya akan diketahui proporsi dan 

komposisi akhir bahan, kemudian proporsi 

maltodekstrin dan ekstrak secang 

ditentukan formulasinya menggunakan 

penerapan metode Simplex Lattice Design. 

Kemudian dihasilkan 5 variasi formula 

dengan optimasi konsentrasi maltodekstrin 

dan ekstrak secang. Adapun formula 

variasi bahan hasil simulasi dengan 

Software Design Expert disajikan pada 

Tabel 2. Sedangkan penentuan formulasi 

dalam rancangan ini termuat pada Tabel 3 

hingga Tabel 4. 

 

Tabel 1. Data Batas Penggunaan Bahan 

yang Dioptimasikan 

Sumber : (Rowe et al., 2009) dan 

(Hardiana et al., 2014) 

 

Tabel 2. Formula Proporsi Variasi Bahan 

Hasil Design Expert 

 

Komposisi bahan yang 

dioptimasikan dapat diketahui dengan 

dilakukan perhitungan menurut Fadillah et 

Bahan 
Konsentrasi (%) 

F1 F2  F3  F4 F5 

Maltodekstrin  20 17,5 15 12,5 10 

Ekstrak Secang           10 17,5 25  32,5  40 

Bahan  Konsentrasi (%) 

Batas Atas Batas Bawah 

Maltodekstrin 20          10 

Ekstrak Secang             40 10 
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al, (2020). Pada Tabel 3 dapat dilihat hasil 

perhitungan yang diperoleh. Kemudian 

hasil perhitungan diakumulasikan dengan 

penggunaan bahan lain pada setiap 

formula. 
 

% Konsentrasi = F x (BA-BB) + BB 
Keterangan: 

F = komposisi bahan 

BA = batas atas         

BB = batas bawah 

Sumber : Fadillah (2020). 
 

Tabel 3. Komposisi Variasi Maltodekstrin 

dan Ekstrak Secang 

 

Formulasi dengan volume ekstrak 

jahe sebanyak 200 mL sebagai acuan yang 

kemudian diformulasikan dengan bahan-

bahan tambahan sebanyak 5 variasi 

formula (F1, F2, F3, F4, dan F5). Bahan-

bahan tambahan tersebut berupa 

maltodekstrin, ekstrak secang, cengkeh, 

kapulaga, kayu manis, tween 80 dan 

aquades. Penggunaan aquades pada 

formulasi ini bertujuan agar jumlah total 

volume bahan yang digunakan pada ke 5 

variasi dibuat tetap yaitu sama.  Adapun 

formulasi minuman rempah serbuk jahe 

dan secang dapat dilihat pada Tabel 4.  
 

Tabel 4. Formulasi Trial and Error 

Minuman Rempah Serbuk 

Jahe dan Secang 

 

Komposisi setiap bahan yang 

digunakan dengan volume total 308 mL. 

Selanjutnya digunakan sebagai acuan 

dalam pembuatan formula serbuk 

minuman rempah jahe dan secang, dimana 

akan dihasilkan 5 formulasi. Setiap 

formulasi tersebut akan dilakukan 

pengulangan sebanyak tiga kali.  

 

Parameter Pengamatan 

Parameter Optimasi 

Formula optimum dapat diketahui 

dengan parameter optimasi. Adapun 

parameter optimasi diantaranya warna a*, 

kadar air, higroskopisitas, mutu hedonik 

(warna dan aroma). Pengujian parameter 

warna a* dan mutu hedonik menggunakan 

sampel hasil seduhan, sedangkan kadar ar 

dan higroskopisitas menggunakan sampel 

serbuk kering. 

 

Uji Sensory (SNI 01-2346-2006) 

Uji sensory mutu hedonik (warna; 

aroma). Uji ini dilakukan oleh panelis 

sebanyak 30 orang dengan mengisi 

kuisioner. Skor berupa skala ordinal 1-5. 

Skala likert mutu hedonik aroma dari 

sangat tidak khas rempah sampai sangat 

khas rempah dan skala mutu hedonik 

warna dari sangat tidak merah sampai 

sangat merah.  Pengujian sensory 

menggunakan sampel hasil seduhan. 

 

Penentuan Formula Optimum 

Penentuan formula optimum 

diperoleh dengan cara mengolah data 

hasil pengujian parameter optimasi dari 

kelima formula ke dalam program Design 

Expert version 13 dengan penerapan 

simplex lattice design, untuk menemukan 

formula optimum sesuai dengan syarat 

kisaran formula. Derajat kepentingan dan 

target respon disesuaikan untuk 

mendapatkan kombinasi maltodekstrin 

dan ekstrak secang yang optimal. 
 

Analisis Penunjang  

Formula optimum dapat diketahui 

dengan analisis penunjang. Adapun 

analisis penunjang formula optimum 

diantaranya nilai ⁰Hue, kelarutan, dan 

aktivitas antioksidan. Pengujian tersebut 

menggunakan sampel serbuk kering. 

Bahan Konsentrasi (%) 

F1 F2  F3  F4 F5 

Maltodekstrin  1 0,75 0,5 0,25    0 

Ekstrak Secang              0 0,25   0,5   0,75 1 

Bahan 
 Formulasi   

F1  F2  F3 F4 F5 

Maltodekstrin (g) 40 35 30 25 20 

Ekstrak Secang (mL) 

Ekstrak Jahe (mL) 

Cengkeh (g) 

Kapulaga (g) 

Kayu Manis (g) 

Tween 80 (mL) 

Aquades (mL) 

20 

200 

  2 

  2 

  2 

  2 

 40 

35 

200 

2 

2 

2 

2 

30 

   50 

  200 

  2 

  2 

  2 

  2 

  20 

65 

200 

2 

2 

2 

2 

10 

80 

200 

2 

2 

2 

2 

0 
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Analisis Data 

Data dianalisis dengan menerapkan 

kaidah Simplex Lattice Design 

menggunakan aplikasi Design Expert 

version 13. Kemudian formula optimum 

diperoleh menggunakan One Sample T-

Test dengan p>0,05 level kepercayaan lalu 

diverifikasi berdasarkan uji analisis 

statistik. Hasil analisa data akan 

ditampilkan dalam bentuk grafik dan 

deskriptif. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Optimasi Formula 

Hasil Pemilihan Model yang Sesuai  

Fasilitas analisis ragam (ANOVA) 

pada design expert memberikan nilai-nilai 

predicted R-squared dan adjusted R-

squared dikatakan valid apabila keduanya 

memiliki selisih lebih kecil dari 0.2 (Said 

et al., 2020). R-Squared (R2) yaitu 

koefisien determinasi dengan nilai 0 

hingga 1. Jika R2 semakin mendekati 1 

maka korelasi antar variabel semakin kuat 

sedangkan apabila R2 mendekati 0, maka 

kaitan antar variabel semakin lemah 

(Syafaat, 2016). Hasil model tersebut 

dapat dilihat pada Tabel 5. 

 Hasil Analysis of Variance 

(ANOVA) model respon kadar air, 

higroskopisitas, warna a*, mutu hedonik 

aroma dan warna. Respon tersebut 

menghasilkan model yang dapat 

menyajikan data dengan baik pada level 

signifikan 5 %. Hal ini ditunjukkan oleh 

hasil p-value yang kurang dari 0,05. 

 Nilai yang didapatkan memberikan 

relasi antara nilai prediksi dengan nilai 

aktual terpantau cukup erat dan saling 

mendukung. Hasil tersebut didukung pula 

oleh Apriliyanti (2020) bahwa identifikasi 

model yang baik apabila memiliki 

signifikansi terhadap respons, dan value 

yang saling berkontribusi antara 

Prediction R-squared dengan Adjusted R-

squared. Hasil prediksi rata-rata yang 

dikeluarkan akan baik jika menggunakan 

model yang baik.  

 
Tabel 5. Hasil Model Desin Expert Pada Respon yang Dipilih     

Keterangan: Adj= Adjusted; Pred= Predicted 

Sumber: Data diolah (2023) 
 

Parameter Optimasi 

Intensitas Warna 

 Hasil penelitian menunjukkan 

Formula 1 menghasilkan warna kuning 

cerah. Sedangkan formula 5 menghasilkan 

warna agak merah. Hasil nilai a* berada 

pada kisaran 1,6 – 9,25. Formula 5 

(ekstrak kayu secang 40%) menunjukkan 

nilai a* tertinggi dan formula 1 (ekstrak 

kayu secang 10%) menunjukkan nilai a* 

terendah.  

 Hasil Analysis of Variance 

(ANOVA) pada Design Expert 13 pada 

taraf signifikansi 5% terhadap nilai a* 

menunjukkan bahwa model yang 

dihasilkan (quadratic) menghasilkan nilai 

p-value 0,0193 yang lebih kecil dari 0,05. 

Adapun grafik counter plot nilai a* yang 

menampilkan nilai disetiap formula dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

Parameter 
Model 

Matematis 
P-value R2 

Adj R2 

Model 

Pred R2 

Model 

Kadar air Quadratic 0,0103 0,9859 0,9802 0,9727 

Higroskopisitas Cubic 0,0001 1,0000 0,9999 0,9997 

Warna nila a* Quadatic 0,0193 0,9885 0,9838 0,9777 

Mutu hedonik aroma Linear 0,0001 0,9273 0,9151 0,8905 

Mutu hedonik warna Cubic 0,0020 0,9998 0,9996 0,9984 
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Gambar 1 Grafik Counter Plot Nilai a* 

  

 Persamaan matematis untuk respon 

nilai a* adalah Y= 1,65A + 9,30B - 

4,28AB. Persamaan tersebut menunjukkan 

koefisien B lebih besar dibandingkan 

koefisien A. Koefisien B ini 

mengindikasikan B (ekstrak kayu secang) 

dengan bobot maksimal yaitu 40 % dan A 

(maltodekstrin) minimal yaitu 10% 

menghasilkan nilai a* tertinggi. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa ekstrak kayu 

secang berpengaruh terhadap hasil nilai 

a*. Koefisien AB menunjukkan nilai 

negatif (-4,28) yang mengindikasikan 

interaksi keduanya dapat menurunkan nilai 

warna a*. Sedangkan koefisien AB(A-B) 

menunjukkan nilai positif yang berarti 

bahwa penambahan dua kali lipat dari 

kedua komponen tersebut akan 

meningkatkan nilai warna a*. 

 Munculnya warna tersebut 

dipengaruhi oleh pH yang berasal dari 

pelarut ekstraksi yaitu aquades. Hal ini 

sebanding dengan pernyataan 

Rachmawaty (2014) bahwa brazilein 

bersifat stabil pada pH netral 6-7 dan 

memberikan warna merah. Sedangkan 

antosianin memberikan warna dengan 

range dari orange–merah sampai ungu. 

 

Kadar Air 

 Hasil uji kadar air berada pada 

rentang 2,11 – 4,02 %. Kadar air tertinggi 

adalah formula 5 sebesar 4,02 % 

Sedangkan kadar air terendah adalah 

formula 1 sebesar 2,11%.  

Hasil Analysis of Variance 

(ANOVA) pada Design Expert 13 pada 

taraf signifikansi 5% terhadap kadar air 

menunjukkan bahwa model yang 

dihasilkan yaitu quadratic dan 

menghasilkan nilai p-value lebih kecil 

dari 0,05 yaitu 0,0103. Adapun grafik 

counter plot kadar air yang menampilkan 

nilai disetiap formula dapat dilihat pada 

Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  

 

Gambar 2. Grafik Counter Plot Kadar Air 

 

 Persamaan matematis untuk respon 

nilai kadar air adalah Y= 2,10A + 4,06B – 

1,44AB. Persamaan tersebut memiliki 

nilai koefisien B lebih besar dibandingkan 

koefisien A, sehingga dapat disimpulkan 

bahwa ekstrak secang berpengaruh lebih 

besar dalam meningkatkan nilai kadar air. 

Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa 

formula dengan komponen B (ekstrak 

secang) terbanyak yaitu formula 5 

memiliki nilai kadar air terbesar. Koefisien 

AB menunjukkan (-1,44) bernilai negatif 

yang mengindikasikan interaksi keduanya 

dapat menurunkan nilai kadar air. Hal 

tersebut menunjukkan ekstrak kayu secang 

berpengaruh terhadap hasil kadar air. Hal 

ini disebabkan oleh tingginya kandungan 

air yang diakibatkan oleh pelarut yaitu 

aquades. Hal ini seimbang dengan 

pernyataan Sundari et al (2015), yaitu 

semakin tinggi hasil kadar air diakibatkan 
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oleh semakin tingginya kandungan air 

terhadap bahan pangan. Rata-rata kadar air 

berkisar 2,11% – 4,02 % dan masih sesuai 

dengan standar mutu minuman serbuk SNI 

01-4320-1996 yaitu maksimal 5%. 

 

Higroskopisitas 

Hasil pengujian higroskopisitas 

berada pada rentang 9% – 14,7%. Nilai 

higroskopisitas tertinggi adalah formula 5 

sebesar 14,7%. Sedangkan higroskopisitas 

terendah adalah formula 1 sebesar 9%. 

Hasil Analysis of Variance 

(ANOVA) dari Design Expert 13 terhadap 

higroskopisitas menghasilkan nilai p-value 

yang signifikan yaitu lebih kecil dari 0,05 

sebesar 0,0001. Sedangkan model yang 

dihasilkan yaitu cubic. Adapun grafik 

counter plot higroskopisitas yang 

menampilkan nilai disetiap formula dapat 

dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 3. Grafik Counter Plot 

Higroskopisitas 

  

 Persamaan matematis untuk respon 

nilai higroskopisitas adalah Y= 9,00A + 

14,75B – 0,55AB + 7,33AB(A-B). 

Koefisien A merupakan maltodekstrin dan 

koefisien B merupakan ekstrak kayu 

secang. Koefisien AB menunjukkan nilai 

negatif (-0,55) yang mengindikasikan 

interaksi keduanya dapat menurunkan nilai 

higroskopisitas. Koefisien AB(A-B) 

menunjukkan nilai positif yang berarti 

bahwa penambahan dua kali lipat dari 

kedua komponen tersebut akan 

meningkatkan nilai higroskopisitas. Grafik 

contour plot berbentuk cubic, artinya ada 

interaksi yang terjadi antara maltodekstrin 

dengan ekstrak secang yang dapat 

mempengaruhi nilai higroskopisitas. 

Sesuai dengan pernyataan Millinia (2024), 

bahwa penurunan sifat higroskopisitas 

disebabkan oleh keberadaan gugus 

hidrofobik pada maltodekstrin. Gugus-

gugus ini membuat bahan sulit menyerap 

air dari sekitarnya, sehingga produk yang 

dihasilkan memiliki Tingkat 

higroskopisitas yang rendah. 

 GEA Niro Research Laboratory 

(2005) mengklasifikasikan bahan dengan 

tingkat higroskopisitas antara 10,1% 

hingga 15% sebagai bahan yang memiliki 

tingkat higroskopisitas rendah. 

Berdasarkan pernyataan tersebut, pada 

hasil penelitian merupakan golongan 

bahan yang sedikit higroskopisitas.  

 

Mutu Hedonik 

Warna 

Hasil uji mutu hedonik warna berada 

pada rentang 2,17 – 4,83. Skor tertinggi 

adalah formula 5 sebesar 4,83 (kategori 

berwarna merah hingga sangat merah 

dalam skala penilaian). Sedangkan skor 

terendah adalah formula 1 sebesar 2,17 

(tidak merah).  

 Hasil Analysis of Variance 

(ANOVA) pada Design Expert 13 

terhadap mutu hedonik warna 

menunjukkan bahwa model yang 

dihasilkan (cubic) menghasilkan nilai p-

value yang signifikan yaitu lebih kecil dari 

0,05 yaitu 0,0020. Adapun grafik counter 

plot mutu hedonik warna yang 

menampilkan nilai disetiap formula dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

 Persamaan matematis untuk respon 

nilai mutu hedonik warna adalah Y= 

2,16A + 4,83B – 0,04AB – 1,25AB(A-B). 

Persamaan tersebut terlihat koefisien B 

lebih besar dibandingkan koefisien A. 

Koefisien B menunjukkan B (ekstrak kayu 

secang) dengan bobot maksimal yaitu 40 

% dan A (maltodekstrin) minimal yaitu 
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10% menghasilkan warna merah. 

Koefisien AB menunjukkan nilai negatif (-

0,04) yang mengindikasikan interaksi 

keduanya dapat menurunkan nilai mutu 

hedonik warna. Sedangkan penambahan 

ekstrak secang dan maltodekstrin dua kali 

lipat akan memberikan efek negatif (1,25) 

yang berarti dapat meningkatkan nilai 

mutu hedonik warna. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 4. Grafik Counter Plot Mutu 

Hedonik Warna 

  

 Hal tersebut menunjukkan bahwa 

variasi penggunaan ekstrak kayu secang 

berpengaruh terhadap hasil mutu hedonik 

warna. Hal ini dikarenakan kayu secang 

memberikan seduhan berwarna merah 

yang disebabkan oleh kandungan senyawa 

pada kayu secang. Sesuai dengan 

penyataan Suraini & Enlita (2015) bahwa 

kayu secang mengandung pigmen alami 

seperti brazilin serta antosianin, yaitu 

sekelompok senyawa yang memberi warna 

merah pada kayu secang. 
 

Aroma 

 Hasil uji mutu hedonik aroma berada 

pada rentang 3,27 – 4,03. Skor tertinggi 

aroma adalah formula 5 sebesar 4,03 

(beraroma rempah). Sedangkan skor 

terendah adalah formula 1 sebesar 3,27 

(agak beraroma khas rempah).  

 Hasil Analysis of Variance 

(ANOVA) pada Design Expert 13 dengan 

taraf signifikansi 5% terhadap mutu 

hedonik aroma menghasilkan nilai p-value 

yang signifikan yaitu lebih kecil dari 0,05 

sebesar 0,0001. Sedangkan model yang 

dihasilkan menunjukkan linier mixture. 

Adapun grafik counter plot mutu hedonik 

aroma yang menampilkan nilai di setiap 

formula dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 5. Grafik Counter Plot Mutu 

Hedonik Aroma 
 

 Persamaan matematis untuk respon 

nilai mutu hedonik aroma adalah Y= 

3,27A +3,99B. Persamaan tersebut terlihat 

koefisien B lebih besar dibandingkan 

koefisien A. Grafik contour plot 

menunjukkan koefisien B terletak pada 

garis linier tertinggi. Koefisien B ini 

menunjukkan B (ekstrak secang) dengan 

bobot maksimal yaitu 40 % dan A 

(maltodekstrin) minimal yaitu 10% 

menghasilkan aroma khas rempah. Hal 

tersebut menunjukkan ekstrak kayu secang 

berpengaruh terhadap mutu hedonik 

aroma.  

 Penambahan kayu secang tidak 

memberikan aroma yang kuat seperti jahe. 

Sejalan dengan pernyataan Rahfiludin 

(2015) yang menyatakan bahwa minuman 

secang tidak memiliki aroma yang khas, 

sehingga minuman yang dihasilkan tidak 

beraroma kuat. 
 

Formula Optimum 

Penentuan Formula Optimum 

 Respon parameter pada penelitian ini 

menunjukkan nilai ANOVA yang 
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signifikan yaitu <0,05. Model yang 

signifikan terhadap respon, memberikan 

lack of fit yang tidak signifikan, jika Lack 

of it (F-value) <0,05 menunjukkan Lack of 

it yang signifikan, dan jika >0,05 

menunjukkan Lack of it yang tidak 

signifikan, signifikan tersebut akan 

mempengaruhi kesesuaian data uji 

parameter dan model yang disarankan 

(Shangguan et al., 2023). Setiap respon 

parameter menunjukkan nilai F-value 

>0,05, sehingga menghasilkan model yang 

baik. 

 Desirability merupakan cara untuk 

melihat akurasi formulasi dan nilai 

masing-masing respons. Ini mencerminkan 

sejauh mana hasil solusi atau formulasi 

optimal sesuai dengan harapan yang 

diinginkan. Menurut Irawan (2022), jika 

nilai semakin mendekati 1, maka semakin 

tinggi nilai ketepatan formulasinya. 

Berdasarkan kelima formula pada 

beberapa parameter yang dioptimasikan, 

menghasilkan nilai desirability berkisar 

0,000 hingga 0,722. Hasil desirability 

dapat dilihat pada Gambar 6. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Hasil Desirability Optimasi 

Serbuk Minuman Jahe 

 

 Perbedaan antara hasil uji dan hasil 

prediksi ini tidak begitu signifikan, 

sehingga dapat disimpulkan bahwa 

program memiliki tingkat ketepatan yang 

tinggi dalam menentukan formulasi 

produk. Perbandingan antara hasil analisis 

yang diberikan oleh program Design 

Expert dengan hasil uji di laboratorium 

bertujuan untuk mengukur sejauh mana 

program tersebut akurat. Selain melalui 

indikator desirability mendekati 1 yang 

menunjukkan kualitas baik, hubungan 

antara respon dan komponen dapat 

dijelaskan melalui persamaan matematis. 

 Persamaan matematis berfungsi 

untuk mengetahui pengaruh variasi bahan 

yang dioptimasikan, dimana koefisien (A) 

merupakan maltodekstrin dan koefisien 

(B) merupakan ekstrak secang. Prediction 

merupakan titik optimum dengan nilai 

desirability yaitu 0,722 dengan artian 

formula tersebut akan melahirkan produk 

yang mempunyai karakteristik sejalan 

dengan target optimalisasi sebesar 7,22%. 

Formula serbuk minuman jahe yang 

optimum dan menghasilkan formula 

mendekati ideal adalah pada formula 5 

dengan kosentrasi maltodekstrin 10% dan 

ekstrak kayu secang 40%. 
 

Verifikasi Solusi Formula Optimum 

 Solusi formula optimum (formula 5) 

yang dihasilkan oleh program, kemudian 

dilakukan verifikasi yaitu dengan 

menggunakan analisis parametrik One 

Sample T-Test. Analisis tersebut bertujuan 

untuk membandingkan antara hasil nilai 

uji laboratorium dengan nilai prediksi 

pada program. Hal ini dilakukan untuk 

mengetahui apakah nilai yang didapat dari 

program dan nilai percobaan yang 

dilakukan sesuai atau layak dengan 

kriteria dalam setiap parameter. Hasil data 

perbandingan analisis One Simple T-Test 

dapat dilihat pada Tabel 6. 

 Hasil menunjukkan nilai sig (2-

tailed) >0,05 berarti tidak ada perbedaan 

yang signifikan antara hasil uji 

laboratorium dengan nilai prediksi 

sehingga menandakan data itu valid. 

Sedangkan pada parameter 

higroskopisitas dan warna (a*) nilai sig 

(2-tailed) <0,05 yang berarti adanya 

perbedaan yang cukup jauh antara hasil 

uji laboratorium dengan nilai prediksi.
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Tabel 6. Hasil Data Perbandingan Analisis One Sample T-Test 

Sumber: Data diolah (2023) 

 

Parameter hedonik dan mutu 

hedonik tidak di uji statistik One Sample 

T-Test sebab data yang didapatkan tidak 

dilakukan direplikasi. Proses verifikasi 

atau validasi dapat juga dilakukan dengan 

melihat Interval prediksi (PI). Interval 

prediksi (PI) adalah rentang yang 

menyatakan ekspektasi atau keinginan 

hasil pengukuran respon berikutnya 

dengan kondisi yang sama. 

 Berdasarkan hasil perbandingan, 

nilai tersebut masih berada diantara nilai 

95% PI low dan 95% PI high. Oleh karena 

itu, masih dianggap cukup baik untuk 

menentukan formula optimum dan respon 

yang diperoleh. Hal ini didukung oleh 

pernyataan Nurmiah et al (2013) yang 

menyebutkan bahwa model empiris yang 

dikembangkan cukup akurat ketika nilai 

aktual berada dalam kisaran 95% 

prediction interval. Hasil verifikasi 

optimasi serbuk minuman herbal antara 

prediksi dan aktual dapat dilihat pada 

Tabel 7. 
 

Tabel 7. Hasil Verifikasi Optimasi Antara 

Prediksi dan Aktual 

 

Analisis Penunjang 

Nilai Hue 

Hasil perhitungan nilai °Hue pada 

formula optimum (F5) yaitu sebesar 

46,74° yang berarti warna minuman herbal 

masih berada pada rentang nilai 18°-54°. 

Hal ini mengindikasikan warna tersebut 

tergolong berwarna merah (Red). Nilai 

°Hue dipengaruhi oleh nilai a* dan nilai 

b*. Nilai °Hue yang lebih kecil 

menunjukkan nilai a* atau intensitas 

warna merah yang semakin besar. Hal ini 

sesuai dengan penelitian dimana pada 

formula 5 nilai a* yang paling tinggi yaitu 

9,25.  
 

Kelarutan 

 Hasil kelarutan minuman herbal 

pada formula optimum (F5) yaitu sebesar 

88,018%. Hasil nilai kelarutan semakin 

tinggi seiring dengan semakin tingginya 

penambahan kosentrasi maltodekstrin. 

Tingkat kelarutan dipengaruhi oleh 

penggunaan maltodekstrin. 

 Menurut Retnaningsih dan A. Intan, 

(2014) maltodekstrin memiliki sifat yang 

dapat mengikat zat-zat yang bersifat 

hidrofobik, juga maltodekstrin adalah 

oligosakarida yang larut dengan baik 

dalam air, sehingga dapat membentuk 

sistem larutan yang terdispersi merata. 

 

Aktivitas Antioksidan 

 Hasil aktivitas antioksidan pada 

penelitian yaitu 31,8 % yang termasuk 

dalam kategori sedang. Indrawati et al 

(2022) menyatakan apabila persentase 

aktivitas antioksidan 20-50% berada di 

kategori sedang. Penambahan 

maltodekstrin memiliki pengaruh 

terhadap aktivitas antioksidan dalam 

minuman tersebut. Maltodekstrin 

berfungsi untuk mempertahankan kualitas 

antioksidan pada minuman tersebut. 

Parameter 
Nilai 

Prediksi 

Hasil Uji 

Lab 
T-test Nilai sig (2-tailed) 

Kadar Air 3,758 4,02 0,251 sig (2-tailed) >0,05 

Higroskopisitas 13,675 14,7 0,021 sig (2-tailed) <0,05 

Warna (a*) 8,236 9,25 0,001 sig (2-tailed) <0,05 

Mutu hedonik aroma 3,926 4,03 - - 

Mutu hedonik warna 4,670 4,83 - - 

Respons 
Nilai 

Prediksi 

Nilai 

Aktual 

95% 

PI 

Low 

95% 

PI 

High 

Mutu 

hedonik 

aroma 

3,92 4,03 3,74 4,11 

Mutu 

hedonik 

warna 

4,73 4,83 4,61 4,73 
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Konsep ini sejalan dengan pernyataan 

dalam penelitian oleh Zen et al (2021) 

yang menyebutkan bahwa maltodekstrin, 

dalam perannya sebagai bahan 

enkapsulasi, dapat mencegah pelepasan 

antioksidan selama air tidak hadir. Tinggi 

rendahnya aktivitas antioksidan yang 

dimiliki diduga karena adanya sinergi 

antara senyawa-senyawa antioksidan yang 

terdapat pada masing-masing bahan.  

 

KESIMPULAN 

 

Hasil penelitian menunjukkan 

formula serbuk minuman rempah jahe dan 

secang yang optimum adalah formula 5 

(maltodekstrin 10%; ekstrak secang 40%) 

dengan nilai desirability 0,722. Hasil 

Karakteristik fisik dan kimia formula yang 

optimum yaitu kadar air 3,76 %; 

higroskopisitas 13,68%; nilai a* 8,24; mutu 

hedonik aroma 3,93; mutu hedonik warna 

4,67; nilai °hue 46,74°; kelarutan 

88,018%; dan aktivitas antioksidan 31,8 

%. 
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