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menjadi sasaran utama pemanfaatan kayu manis menjadi bahan baku produk 

pangan fungsional. Hal ini dikarenakan aktivitas antioksidan terbukti mampu 

menurunkan dampak senyawa radikal pada tubuh. Aktivitas antioksidan 

digunakan oleh tubuh untuk dapat menghambat terjadinya stres oksidatif, yang 

merupakan keadaan dimana jumlah radikal bebas melebihi jumlah antioksidan 

dalam tubuh. Stres oksidatif diketahui sebagai dasar terbentuknya sel-sel kanker 

dan menyebabkan terjadinya trombosis, maka Antioksidan juga memiliki 

kemampuan sebagai antikanker dan antitrombosis (Werdhasari, 2014). 

Pemanfaatan ekstrak kayu manis dijadikan produk pangan fungsional pernah 

dilakukan oleh Ananda (2022) dimana penambahan ekstrak kayu manis 

C.burmanii sebanyak 0,15 gram kedalam hard candy mampu menghasilkan 

IC50 sebesar 15,39%. Berdasarkan hasil penelitian tersebut maka peneliti 

tertarik untuk mengembangkan produk pangan fungsional dengan 

memanfaatkan ekstrak kayu manis sebagai bahan baku produk. Pemilihan hard 

candy sebagai produk pangan dikarenakan produk ini umumnya disukai oleh 

semua kalangan dan proses pemasakan yang minim diharap tidak merubah 

kandungan fitokimia bahan. Oleh karena itu, analisis kimia produk permen yang 

ditambahkan ekstrak kayu manis varietas C.burmanii perlu dilakukan dengan 

menganalisis komposisi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat sebagai 

acuan dalam melakukan identifikasi takaran saji, dan analisis aktivitas 

antioksidan serta uji organoleptic dengan metode afektif untuk meninjau tingkat 

kesukaan konsumen. 

Tujuan Riset (Objective) 

Penelitian ini dilakukan untuk dapat mengetahui kandungan proksimat 

(kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat) dan aktivitas antioksidan dari 

seduhan kayu manis sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan dalam 

pembuatan pangan fungsional.  

 

Metodologi (Method) 

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian tahap 1 dan tahap 2. 

Penelitian tahap 1 adalah proses pembuatan ekstrak kayu manis menggunakan 

teknik seduhan dan teknik rebusan. Hasil ekstraksi kemudian dianalisis sifat 

kimianya untuk mengetahui kadar gizi dan senyawa bioaktif yang terkandung. 

Hasil tertinggi kemudian digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan 

hard candy dan penentuan formulasi. Tahap berikutnya adalah melakukan 

formulasi produk hard candy dengan penambahan ekstrak kayu manis di 

berbagai konsentrasi. Tahap pembuatan hard candy ini mengacu pada 

Susilowati et al., (2016) dengan modifikasi.  

Pembuatan hard candy dilakukan dengan mencampur 0, 45, 40, dan 35 mL 

ekstrak kayu manis dengan 50 dan 100 mL fruktosa kedalam 0, 5, 10, dan 15 

mL aquades. Campuran kemudian dipanaskan pada suhu ± 100°C selama ± 10 
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menit sambil terus diaduk, kemudian disaring, dan dicetak dengan ukuran 

1,5x1,5x1 cm. Hard candy yang sudah masak kemudian disimpan pada suhu 

28°C dengan RH 55% untuk kemudian dilakukan analisis fisikokimia dan 

organoleptic.  

 

 

Hasil dan pembahasan 

Hasil penelitian menunjukkan Dari 90 gram kulit batang kayu manis 

menghasilkan sebanyak 44 gram bubuk kayu manis, maka persentase rendemen 

dari kayu manis yang digunakan sebesar 48,8%. Hasil rendemen yang baik yaitu 

> 10%, semakin tinggi rendemen yang dihasilkan maka semakin tinggi 

kandungan zat yang akan tertarik pada bahan baku (Hasnaeni et al., 2019). 

Setelah proses penghalusan kayu manis menjadi bubuk, dilakukan perebusan air 

sampai mencapai suhu 80°C yang kemudian akan dicampurkan dengan bubuk 

kayu manis. Pencampuran dilakukan selama ± 2 menit sambil terus diaduk, 

kemudian disimpan diwadah tertutup dan dilakukan pengendapan selama 1×24 

jam. Setelah proses pengendapan seduhan kayu manis dapat disaring dan 

dipisahkan antara seduhan dengan bubuk kayu manis, sehingga menghasilkan 

seduhan yang masih dalam bentuk cair, berwarna coklat dan memiliki aroma 

khas kayu manis yang sangat kuat. Seduhan kayu manis telah dilakukan 

pengujian kadar proksimat (Kadar Air, Kadar Abu, Protein, Lemak, dan 

Karbohidrat) dan aktivitas antioksidan. Pengujian dilakukan secara dua kali atau 

Duplo.  
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Kadar Proksimat 

Berdasarkan hasil analisis kadar proksimat pada seduhan kayu manis 

didapatkan kadar protein sebesar 2,27%, kadar lemak 0,05%, kadar karbohidrat 

3,23%, kadar air 94,88% dan kadar abu sebesar 0,04%. Jika dibandingkan 

dengan proksimat dari kayu manis burmannii menurut Peter et al., (2001) kadar 

proksimat seduhan kayu manis mengalami penurunan pada parameter protein, 

lemak, kadar abu dan karbohidrat. Hal tersebut dikarenakan pada proses 

ekstraksi seduhan ini masih menggunakan pelarut air , sehingga penyerapan zat-

zat yang ada dalam kayu manis tidak terserap dengan sempurna (Ervina et al., 

2019). Pada kadar air terjadi peningkatan jika dibandingkan dengan kadar air 

kayu manis sebesar 9,9%, hal tersebut karena pelarut yang digunakan adalah 

aquadest dengan menggunakan metode seduhan sehingga menghasilkan larutan 

yang masih cair. 

Kadar Aktivitas Antioksidan 

Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan seduhan kayu manis 

sebesar 1569 mg/kg. dimana nilai ini > 150 sehingga masuk ke dalam golongan 

antioksidan yang sangat lemah. Terjadi penurunan kadar antioksidan pada 

seduhan kayu manis jika dibandingkan dengan ekstrak kayu manis yang 

menggunakan pelarut ethanol atau zat kimia lainnya. Hal tersebut disebabkan 

karena kemampuan dan sifat pelarut dalam melarutkan senyawa flavonoid 

memiliki hasil yang berbeda tergantung pada senyawa yang diekstrak dan 

kepolaran pelarut yang digunakan. Pada prinsip polarisasi suatu senyawa akan 

terlarut pada pelarut yang memiliki kepolaran yang sama (Nurminabari et al., 

2019). Proses pemanasan yang dilakukan juga dapat mempercepat proses 

oksidasi antioksidan yang terkandung pada bahan pangan. Oksidasi 

memberikan pengaruh terhadap nilai aktivitas antioksidan yang menurun 

dipengaruhi oleh jenis komponen antioksidan dalam bahan pangan yang 

digunakan. Selain itu senyawa fenol tidak dapat tahan terhadap suhu tinggi 

sehingga dapat terjadi kerusakan dan mengakibatkan antioksidan yang 

dihasilkan semakin rendah (Hayati, 2012). Hasil tersebut tidak sejalan dengan 

penelitian Qardhawi et al., (2022) dimana aktivitas antioksidan seduhan kayu 

manis dengan campuran beberapa rempah lainnya sebesar 53,12 ppm, hal 

tersebut disebabkan adanya perbedaan bagian dari pohon kayu manis yang 

digunakan. Pada bagian kulit kayu manis kulit ranting memiliki nilai 
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antioksidan yang paling tinggi jika dibandingkan dengan kulit bagian dahan dan 

maupun kulit batang. 
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