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                                                                    ABSTRACT  
 
This study aimed to analyze the antioxidant activity and organoleptic assessment of avocado juice with the addition of 

cinnamon. This study used a Completely Randomized Design (CRD) with the addition of cinnamon (AM) consisting of AM0 
(control) = 0%, AM1 = 0.1%, AM2 = 0.3%, and AM3 = 0.5%. The results show that the best treatment of avocado juice drink was 
AM2 (0.1% cinnamon addition) with average preference scores for color, aroma, taste, and thickness reached 3.97 (like), 3.29 
(slightly like), 3.43 (slightly like), and 3.57 (slightly like), respectively. Based on the analysis performed on the best avocado juice 
drink treatment, the sample had a viscosity of 2.98 cP, pH of 5.91, and antioxidant activity of IC50 that reached 34.70 ppm. The 
results show that the addition of cinnamon has a very significant effect on organoleptic color, aroma, taste, texture, and has a 
significant effect on viscosity, pH, and antioxidant activity of avocado juice drinks. 

     
Keywords : avocado, cinnamon, antioxidant, organoleptic.         

               

ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari aktivitas antioksidan dan penlilaian organoleptik minuman sari buah alpukat 
dengan penambahan kayu manis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu penambahan kayu manis 
(AM) yang terdiri dari AM0 (kontrol) = 0%, AM1 = 0,1%, AM2 = 0,3% dan AM3 = 0,5%. Hasil penelitian yang diperoleh 
menunjukan bahwa perlakuan terbaik minuman sari buah alpukat yaitu AM2 (penambahan kayu manis 0,1%) dengan rata-rata 
kesukaan terhadap warna sebesar 3,97 (suka), aroma sebesar 3,29 (agak suka), rasa sebesar 3,43 (agak suka) dan kekentalan 
sebesar 3,57 (agak suka). Berdasarkan analisis yang dilakukan pada minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik, parameter 
yang diamati yaitu analisis viskositas sebesar 2,98 cP, pH sebesar 5,91 dan aktivitas antioksidan sebesar IC50 34,70 ppm. 
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa  penambahan kayu manis mempunyai pengeruh sangat nyata terhadap 
organoleptik warna, aroma, rasa, tekstur, dan mempunyai pengaruh nyata terhadap viskositas, pH dan aktivitas antioksidan 
minuman sari buah alpukat. 
Kata kunci: alpukat, kayu manis, antioksidan, organoleptik.  
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PENDAHULUAN 
 

Buah menjadi pelengkap kebutuhan pangan manusia yang mempunyai banyak variasi rasa, warna, dan 

serat yang bermanfaat untuk kesehatan. Selain dikonsumsi secara langsung buah juga dapat dikonsumsi dalam 

berbagai bentuk olahan, salah satunya jus buah. Menurut SNI 013719-1995, minuman sari buah (fruit juice) adalah 

minuman ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan tambahan 

makanan yang diizinkan. Definisi sari buah menurut Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 

HK. No. HK.00.05.52.4040  

Minuman sari buah adalah minuman ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa 

penambahan gula dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (SNI, 1995). Karakteristiksari buah naga merah 

cenderung keruh, banyak padatan terlarut, dan sedikit asam. Masalah yang timbul pada minuman sari buah naga 

adalah timbulnya endapan selama penyimpanan. Dalam pembuatan minuman sari buah keruh diperlukan bahan 

penstabil untuk mempertahankan kondisikeruh dan mencegah pengendapan.  

Sari buah merupakan hasil pengepresan, penghancuran atau ekstraksi buah segar yang telah masak 

melalui proses penyaringan. Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari pemerasan buah, disaring atau tanpa 

disaring dan tidak mengalami fermentasi serta digunakan sebagai minuman segar yang langsung dapat diminum. 

Cairan tersebut akan terlihat keruh atau bening tergantung pada jenis buah yang digunakan dan mungkin 

mengandung minyak atau pigmen karotenoid yang berasal dari buah (Satuhu, 1994). Salah satu bahan dasar yang 

mudah didapat dan berpotensi untuk diolah menjadi minuman sari buah adalah buah alpukat. 

Buah alpukat sangat dikenal dimasyarakat, buah ini mengandung lemak yang tinggi, rasanya langu seperti 

minyak ikan. Buah alpukat tidak hanya untuk dimakan tetapi dapat juga dibuat minuman seperti juice dan diberi sirup 

atau penyedap lainnya. Buah alpukat mempunyai banyak zat berkhasiat antara lain nutrisi dan enzim yang berlimpah. 

Buah alpukat juga kaya antioksidan dan zat gizi seperti lemak yaitu 9,8 g/100 g daging buah (Ariani, 2000). 

Senyawa antioksidan bisa di peroleh dari sayuran dan buah-buahan yang sering kita konsumsi seperti buah 

alpukat, baik dimakan secara langsung maupun dalam bentuk jus. Senyawa antioksidan yang dihasilkan dari 

tumbuhan seperti vitamin C, vitamin E, karoten, golongan fenol terutama polifenol, dan flavonoid diketahui berpotensi 

mengurangi risiko penyakit degeneratif yang diakibatkan oleh radikal bebas (Prakash et al., 2001).  

Senyawa yang dikenal luas dapat menangkal radikal bebas adalah antioksidan. Salah satu tumbuhan yang 

diketahui mengandung senyawa aktivitas antioksidan yang sangat kuat adalah kayu manis (Priani et al. 2014; 

Prasetyaninggrum et al. 2012), Aktivitas antioksidan kayu manis yang diperoleh melalui ekstraksi menggunakan 

aquades sebesar 45,42%. Kayu manis mengandung sinamaldehid, eugenol, asam sinamat, katekin, epikatekin, dan 
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senyawa polifenol lain. Senyawa fitokimia ini menjadikan kayu manis potensial sebagai antioksidan. Selain sebagai 

penambah cita rasa masakan dan minuman. 

Kayu manis (Cinnamomum Verum) merupakan rempah-rempah dalam bentuk kulit kayu yang biasa 

dimanfaatkan masyarakat Indonesia dalam kehidupan sehari-hari. Selain sebagai penambah cita rasa masakan dan 

pembuatan kue, tumbuhan kayu manis dikenal punya berbagai khasiat. Kayu manis mempunyai kandungan senyawa 

kimia berupa fenol, terpenoid dan saponin yang merupakan sumber antioksidan (Halliwell, 2007).  

Tanaman kayu manis (Cinnamomum burmanii) merupakan salah satu hasil bumi yang murah dan mudah 

didapat. Kayu manis mengandung protein,  karbohidrat, vitamin (A, C, K, B3), mineral seperti kalsium, zat besi, 

magnesium,  mangan, fosfor, sodium, zinc dan kolin. Dalam penelitian sebelumnya diketahui  bahwa kayu manis 

merupakan jenis rempah dengan kandungan antioksidan paling  tinggi dibanding dengan rempah-rempah lainnya 

(Ravindran et al., 2004).   

Kayu manis menyimpan khasiat yang luar biasa. Hasil utama dari tanaman ini adalah kulit yang digunakan 

sebagai rempah. Selama ini kayu manis hanya dimanfaatkan ibu-ibu rumah tangga sebagai bumbu dapur dan bahan 

pembuatan jamu karena aromanya yang harum menyengat serta rasanya yang manis sehingga cocok sekali untuk 

campuran kue dan cake (Sutarno dan Atmowidjojo 2001). Didunia perdagangan kulit kayu manis dikenal dengan 

istilah Cassia vera. Komponen terbesar minyak atsiri dari kulit kayu manis adalah sinamaldehid. Sinamaldehid 

digunakan sebagai flavor dalam makanan roti, kue, kembang gula, minuman ringan dan parfum. Manfaat yang 

banyak dari kulit kayu manis, sehingga kulit kayu manis dapat digunakan sebagai bahan pengolahan minuman. 

Berdasarkan uraian diatas maka dilaporkan hasil penelitian tentang pengaruh penambahan kayu manis 

(Cinnamomum Verum) terhadap karakteristik organoleptik dan antioksidan minuman sari buah alpukat 

(Perseaamericana Mill) untuk menambah olahan buah alpukat dengan meningkatkan pemanfaatan kayu manis 

sebagai minuman sari buah berantioksidan yang memiliki manfaat baik bagi kesehatan. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu buah alpukat, kayu manis bubuk, CMC (Carboxymethyl 

cellulose) (Sigma-Aldrich) dan gula pasir. Bahan kimia yang digunakan adalah methanol dan DPPH (1-1diphenyl-2-

picrylhydrazyl)(Sigma-Aldrich). 

Pembuatan serbuk kayu manis (Nussa, 2014). 

Pembuatan serbuk kayu manis berdasarkan metode Nussa (2014) yang telah dimodifikasi yang dilakukan 

dengan cara kayu manis dicuci dengan air bersih, dikeringkan (penirisan) kayu manis lalu di potong-potong kecil dan 

diblender sampai halus. Setelah itu dilakukan pengayakan dengan ukuran 80 mesh dan jadilah serbuk kayu manis 

yang siap digunakan. Lalu ditimbang sebanyak 0,1 g, 0,3 g, dan 0,5 g.  

Pembuatan minuman sari buah alpukat (Ariesta, 2012) 

Pembuatan minuman sari buah alpukat berdasarkan metode Ariesta (2012) yang telah dimodifikasi 

pengolahan minuman sari buah alpukat cukup sederhana. Bahannya buah alpukat sebanyak 100 g, kayu manis 

sebanyak 0,1 g, 0,3 g dan 0,5 g, gula pasir 65 g, CMC 0,4 g dan air. Pertama pencucian buah alpukat, dilakukan 

pemotongan buah alpukat yang dimana dilakukan pemisahkan buah dan biji alpukat, stelah itu dilakukan 

pengerukkan buah dan selanjutnya penimbangan buah alpukat dan buah dihancurkan/diblender selama 10 menit, 

penghancuran dengan penambahan air 200 ml supaya mudah dalam proses pemasakan. Buah alpukat disaring 

dengan kain saring, setelah itu larutan alpukat dimasak selama 10 menit dengan suhu (70 0C) ditambahkan gula pasir 

65 g, konsentrasi kayu manis bubuk dan CMC serta di aduk agar semua bahan tercampur hingga mengental. 

kemudian sari buah alpukat disaring dan dimasukkan ke dalam botol.  

Analisis antivitas antioksidan (Molynoeuex, 2004) 

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode menurut Molynoeuex, 2004. 

Minuman sari buah alpukat dengan penambahan kayu manis dilarutkan dalam etanol 96% dengan konsentrasi PPM 

yang berbeda-beda yaitu 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm, 100 ppm. Terlebih dahulu melarutkan 1 mg sampel pada 

50 ml etanol, selanjutnya hasil pengenceran disaring menggunakan kertas saring. Bubuk DPPH sebanyak 1,2 mg 

dilarutkan dalam 50 mL, larutan DPPH diinkubasi selama 2 jam. Larutan sampel dan DPPH dilarutkan dengan 

penambahan DPPH 1 ml dan 1 ml sampel lalu ditutup dengan aluminium foil setelah itu didiamkan pada suhu kamar 

selama 30 menit,  Absorbansi DPPH diukur menggunakan  spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 516 

nm. Larutan sampel yang didapat digunakan sebagai Absorbansi sampel (As). Absorbansi dari minuman sari buah 
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dan yang diperoleh dibandingkan dengan absorbansi DPPH sehingga diperoleh % aktivitas antioksidannya. 

Perhitungan presentase aktivitas antioksidan dapat menggunakan rumus dibawah ini:                  

                  % Aktivitas antioksidan =   X 100% 

IC50 dihitung dengan menggunakan persamaan regresi linear, konsentrasi sampel sebagai sumbu y. Dari 

persamaan y = a + bx dapat dihitung nilai IC50 dengan menggunakan rumus IC50 = (50 – a) : bx.  

Keterangan: 
Abs DPPH kontrol : Absorbansi DPPH sebelum direaksikan dengan sampel 
Abs sisa DPPH :  Absorbansi D 

Penilaian Organoleptik  

Penilaian organoleptik meliputi warna, aroma rasa dan  kekentalan pada produk minuman sari buah alpukat 

dengan penambahan konsentrasi bubuk kayu manis dengan mengunakan skala hedonik. Pengujian ini mengunakan 

30 orang panelis. Setiap panelis memberikan penilaian organoleptik terhadap minuman sari buah alpukat yang 

meliputi warna, aroma rasa dan kekentalan dan skor penilaian yang digunakan yaitu 1 sampai 5 dengan kriteria 

penilaian 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka (Laksmi, 2012). 

Pemilihan Perlakuan Terbaik 

Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan analisis organoleptik pada produk  minuman sari buah alpukat 

dilakukan dengan menentukan nilai terbaik dari panelis terhadap semua skor kesukaan. Pemilihan produkterbaik 

dilakukan berdasarkan perhitungan nilai efektivitas melalui prosedur pembobotan (De-Garmo et al., 1994). 

Analisis Sifat Fisik 

Analisis minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik dan kontrol dilakukan berdasarkan analisis sifat fisik 

yaitu viskositas metode ostwald (Sutiah et al., 2008). 

Analisis sifat kimia  

Analisis minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik dan kontrol dilakukan berdasarkan sifat kimia yaitu 

pH (AOAC, 1984) dan aktivitas antioksidan (Molyneux, 2004). 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunkan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dimana perlakuan berjumlah 4 kali perlakuan 

yang merupakan 1 taraf yaitu tanpa kayu manis AM0= 100 g dan fariasi jumlah penambahan konsentrasi bubuk kayu 

manis yang terdiri atas 3 taraf yaitu  : AM1 = 100 g : 0,1 g, AM2 = 100 g : 0,3 g, AM3 = 100: 0,5 g dan Masing-masing  

perlakuan  diulang sebanyak 3 kali ulangan  sehingga  diperoleh 12  unit  percobaan. Rancangan ini dbuat 

berdasarkan hasil penelitian pendahuluan. 
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Analisis Data 

Analisis data yang yang digunakan dalam penelitian ini adalah sidik ragam Analisis Of Varian (ANOVA) 

dengan uji DMRT pada taraf kepercayaan 95%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Sifat Organoleptik 

Rekapitulasi hasil analisis sidik ragam (ANOVA) produk minuman sari buah alpukat dengan penambahan 

kayu manis terhadap penilaian organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan kekentalan seperti yang terlihat 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Respitulasi analisis sidik ragam minuman sari buah alpukat dengan penambahan kayu manis terhadap sifat 

organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan kekentalan. 

No Variabel Pengamatan Analisis Sidik Ragam 

1 Organoleptik warna ** 

2 Organoleptik aroma ** 

3 Organoleptik rasa ** 

4 Organoleptik kekentalan ** 

Keterangan: ** = berpengaruh sangat nyata. 

Berdasarkan hasil dari analisis sidik ragam pada Tabel 1, menunjukkan bahwa penilaian organoleptik warna, 

aroma, rasa dan kekentalan berpengaruh sangat nyata terhadap produk minuman sari buah alpukat dengan 

konsentari penambahan kayu manis yang berbeda-beda. 

Tabel 2. Hasil pengujian organoleptik minuman sari buah alpukat dengan penambahan bubuk kayu manis 

Perlakuan 
Penambahan bubuk kayu manis 

Warna Aroma Rasa 
Kekentalan/viskositas 

                       AM0 = 0% 3,84 a ± 0,08 3,47 a ± 0,11 3,90 a ± 0,10 3,63a ± 0,10 
AM1 = 0,1% 3,96 a ± 0,07 3,26 b ± 0,08 3,43 b ± 0,04 3,56a ± 0,12 

AM2 = 0,3% 3,49 b ± 0,12 3,14 c ± 0,02 3,31 b ± 0,10 3,39b ± 0,09 
AM3 = 0,5% 3,14 c ± 0,07 3,12 c ± 0,04 3,04 c ± 0,07 3,18c ± 0,03 

Keterangan: Abjad yang diberi huruf sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada α = 0,05 

Warna 

Berdasarkan hasil pada Tabel 2. Diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi 

penambahan bubuk kayu manis pada produk minuman sari buah alpukat terhadap penilaian organileptik warna 

diperoleh penilaian panelis tertinggi pada perlakuan AM1 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0,1% sebesar 

3,96 dan yang terendah pada perlakuan AM3 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0,5% sebesar 3,14. 

Penambahan bubuk kayu manis dalam pembuatan minuman sari buah alpukat dapat mempengaruhi warna minuman 

sari buah alpukat. Warna minuman sari buah  alpukat dari hijau menjadi warna hijau kecoklatan yang cerah dan 
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menarik. Warna coklat pada minuman sari buah alpukat berasal dari bubuk kayu manis yang dihsilkan dari senyawa 

tanin dan katekin (King, 2000). 

Aroma  

Berdasarkan hasil pada Tabel 2. diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi 

penambahan bubuk kayu manis pada produk minuman sari buah alpukat terhadap penilaian organileptik aroma 

diperoleh penilaian panelis tertinggi pada perlakuan AM0 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0% sebesar 

3,47 dan yang terendah pada perlakuan AM3 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0,5% sebesar 3,12. Hal ini 

disebabkan karena kayu manis memiliki aroma khas kayu manis. Menurut Rismunandar et al., 2001 kayu manis 

dapat digunakan sebagai peningkat cita rasa pada makanan dan minuman. Ho et al. (1992) mengatakan. komponen 

utama flavor dalam kayu manis adalah sinamaldehid yang bukan merupakan fenol. Tetapi komponen minor flavor. 

kumarin mengandung gugus fenol dan penting untuk memberi ciri khas flavor alami kayu manis. 

Rasa 

Berdasarkan hasil pada Tabel 2. diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi 

penambahan bubuk kayu manis pada produk minuman sari buah alpukat terhadap penilaian organoleptik rasa 

diperoleh penilaian panelis tertinggi pada perlakuan AM0 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0% sebesar 

3,90 dan yang terendah pada perlakuan AM3 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0,5% sebesar 3,04. Hal ini 

diduga bubuk kayu manis memiliki rasa yang manis dan pahit. Berdasarkan hasil penelitian Anggraini et al., (2015) 

menunjukan bahwa perlakuan A0 (0%) memiliki nilai tertinggi sebesar 4,77 dan perlakuan terendah perlakuan A6 

konsentrasi (30%) sebesar 1,9. Konsentrasi yang disukai panelis dalam penelitian ini yaitu 0%, karena  rasa yang 

ditimbulkan benar-benar asli minuman Nata de Coco, sedangkan perlakuan konsntrasi 30% tertinggi berada di urutan 

tingkat kesukan terakhir karena rasa yang ditimbulkan sangat pahit dan sepat yang kurang disukai oleh beberapa 

panelis. 

Kekentalan/viskositas 

Berdasarkan hasil pada Tabel 2. diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi 

penambahan bubuk kayu manis pada produk minuman sari buah alpukat terhadap penilaian organoleptik kekentalan 

diperoleh penilaian panelis tertinggi pada perlakuan AM0 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0% sebesar 

3,63 dan yang terendah pada perlakuan AM3 yaitu dengan penambahan bubuk kayu manis 0,5% sebesar 3,18.  
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Pemilihan Perlakuan Terbaik 

Pemilihan produk terbaik berdasarkan perhitungan nilai efektivitas melalui prosedur pembobotan dengan 

memperhatikan nilai tertinggi masing-masing variabel warna, aroma, rasa dan kekentalan. Pembobotan variabel 

organoleptik minuman sari buah alpukat dengan penambahan kayu manis dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Pembobotan variabel pengamatan organoleptik minuman sari buah alpukat dengan penambahan kayu 
manis 

Sampel 
variabel pengamatan  

total  bobot  
Warna Aroma rasa Kekentalan 

AM0 3,84 3,60 3,90 3,63 14,97 0,27 

AM1 3,97 3,29 3,43 3,57 14,26 0,26 

AM2 3,49 3,02 3,31 3,39 13,21 0,24 

AM3 3,15 3,12 3,05 3,20 12,52 0,23 

TOTAL  54,96 1,00 
Keterangan: AM0 = Penambahan kayu manis 0%,  AM1 = Penambahan kayu manis 0,1%, AM2 = Penambahan kayu manis 

0,3%, AM3 = Penambahan kayu manis 0,5% 

Hasil pemilihan menunjukan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada produk minuman sari buah alpukat 

dengan penambahan bubuk kayu manis 0,1%. karena mempunyai bobot nilai tinggi sebesar 0,26. Produk minuman 

sari buah alpukat dengan penambahan kayu manis perlakuan terbaik memiliki rerata nilai untuk organoleptik warna 

sebesar 3,97 (suka), aroma sebesar 3,29 (agak suka), rasa  sebesar 3,43 (agak suka) dan kekentalan sebesar  3,57 

(agak suka). 

Hasil analisis sifat fisik dan kimia minuman sari buah alpukat dengan penambahan kayu manis perlakuan 
terbaik dan kontrol 

 

Analisis minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik dan kontrol dilakukan berdasarkan analisis sifat fisik 

yaitu viskositas dan analisis sifat kimia yaitu pH dan aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik yang digunakan pada 

peneliti ini yaitu produk minuman sari buah alpukat dengan penambahan bubuk kayu manis 0,1%. Sedangkan kontrol 

yang digunakan adalah produk minuman sari buah alpukat dengan penambahan bubuk kayu manis 0%. 

Rekapitulasi hasil analisis sidik ragam (ANOVA) produk minuman sari buah alpukat dengan penambahan 

kayu manis perlakuan terbaik dan kontrol terhadap sifat fisik dan kimia meliputi viskositas, pH dan aktivitas 

antioksidan seperti yang terlihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Respitulasi analisis sidik ragam minuman sari buah alpukat dengan penambahan kayu manis perlakuan 
terbaik dan kontrol terhadap sifat fisik dan kimia meliputi viskositas, pH dan aktivitas antioksidan 

No Variabel Pengamatan Analisis Sidik Ragam 

1 Viskositas  * 

2 pH * 

3 Aktivitas Antioksidan  * 

Keterangan: * = berpengaruh nyata 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada Tabel 4 Menunjukan bahwa viskositas, pH dan Aktivitas 

antioksidan  berpengaruh nyata terhadap produk minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik dan kontrol.  

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa viskositas minuman sari buah alpukat perlakuan 

terbaik tidak berpengaruh terhadap viskositas minuman sari buah alpukat kontrol. Dan berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam diketahui bahwa pH minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik berpengaruh nyata terhadap pH kontrol.  

Rerata hasil analisis viskositas dan pH minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik dan kontrol serta hasil uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT0.05) disajikan paa Tabel 5. 

  Tabel 5. Rerata viskositas dan pH minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik dan kontrol 

No Parameter analisis 
Jumlah perlakuan penambahan kayu manis 

Kontrol = 0 % Terbaik = 0,1 % 

1. Viskositas 2,89a ± 0,07 2,98a ± 0,05 

2. pH 5,58b ± 0,01 5,91a ± 0,09 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 pada 

taraf kepercayaan 95% 

Berdasarkan pada Tabel 5. Diperoleh informasi bahwa rerata viskositas minuman sari buah alpukat 

perlakuan kontrol sebesar 2,89 cP. Sedangkan perlakuan terbaik sebesar 2,98 cP. Penambahan kayu manis dapat 

mempenaruhi viskositas minuman sari buah alpukat yang dihasilkan. Semakin banyak kayu manis yang ditambahkan 

maka viskositas sirup semakin kental.  

Seperti hasil penelitian Parera et al., (2018) tentang sifat fisik dan organoleptik gelato susu kambing dengan 

campuran kayu manis (cinnamomum burmanii). Berdasarkan pengujian viskositas glato meningkat seiring 

bertambahnya presentase campuran kayu manis terhadap adonan gelato berkisar antara 8,40–11,60 dPAs. 

Viskositas tertinggi didapatkan pada gelato yang dibuat dengan campuran filtrat kayu manis 5%, sedangkan 

viskositas terendah dijumpai pada gelato tanpa campuran filtrat kayu manis. Hal tersebut disebabkan filtrat kayu 

manis yang digunakan berbentuk cairan yang sedikit lebih kental dari susu kambing. Perebusan dengan waktu lama 

membuat air menguap  sehingga menghasilkan cairan kental, sesuai dengan pendapat Puspasari et al., (2009) yang 

menyatakan bahwa lama dan suhu perebusan tinggi menghasilkan filtrat kental karena terjadinya penguapan air. 
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Selain itu menurut pendapat Srihari et al., (2010) bahwa semakin berkurang air dalam larutan menyebabkan semakin 

banyaknya kandungan padatan terlarut menjadikan viskoistas lebih besar. Sehingga semakin tinggi presentase 

campuran filtrat kayu manis maka proporsi perbandingan cairan yang kental dalam adonan gelato semakin banyak, 

membuat viskositas meningkat.    

Analisis pH  

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa pH minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik 

berpengaruh nyata terhadap pH kontrol. Rerata hasil analisis pH minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik dan 

kontrol serta hasil uji Duncan Multiple Range Test (DMRT0.05) disajikan pada Tabel 5. 

Berdasarkan data pada Tabel 5. diperoleh informasi bahwa rerata pH minuman sari buah alpukat perlakuan 

terbaik 5,91, sedangkan kontrol 5,58. Hal ini menunjukan bahwa penambahan kayu manis dapat mempengaruhi pH 

minuman sari buah alpukat yang dihsilkan. Kayu manis mengandung asam sianmat, semakin  banyak penambahan 

kayu manis, pH minumanyang dihasilkan semakin tinggi. pH minuman berhubungan dengan warna yang dihasilkan. 

Semakin tinggi pH, minuman yang dihasilkan semakin merah tua. Brazilin pada secang berwarna merah pada pH 6-7 

dan pada pH 8 ke atas berwarna merah keunguan. 

Hasil penelitian Hastuti (2014), tentang pengaruh penambahan kayu manis terhadap aktivitas antioksidan 

dan kadar gula total minuman fungsional secang dan daun stevia sebagai alternatif minuman bagi penderita diabetes 

melitus tipe 2.  Berdasarkan hasil analisis data, penambahan kayu manis menaikkan pH minuman fungsional 

(p=0,000). Semakin banyak kayu manis yang ditambahkan, pH minuman semakin tinggi. pH minuman dengan 

penambahan kayu manis T1= 0,5% nilai sebesar 6,16 + 0,07a, T2= 1,5% sebanyak 6,39 + 0,08a, T3= 2,5% sebanyak 

6,39 + 0,08a, berbeda secara nyata terhadap minuman kontrol T0= 5,7 + 0,04b tanpa penambahan kayu manis. 

Analisis Aktivitas Antioksidan  

Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa aktivitas antioksidan minuman sari buah alpukat perlakuan 

terbaik berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan kontrol. Dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Aktivitas antioksidan pada produk minuman sari buah alpukat 
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Berdasarkan data pada Gambar 1, diperoleh informasi bahwa aktivitas antioksidan minuman sari buah 

alpukat mempunyai selisih 1.52 %, dimana perlakuan terbaik lebih tinggi aktivitas antioksidannya dari pada perlakuan 

kontrol. 

 
Gambar 2. Konsentrasi IC50 pada produk minuman sari buah alpukat 

Berdasarkan Gambar 2, diketahui bahwa produk minuman sari buah alpukat perlakuan terbaik memiliki IC50 

yang terbaik dibanding kontrol. Hasil uji aktivitas antioksidan pada Gambar 2, dapat diketahui bahwa setiap sampel 

menghasilkan aktivitas antioksidan yang berbeda dan mempunyai selisih 24,63 ppm. Aktivitas antioksidan yang tinggi 

terdapat pada perlakuan terbaik dengan aktivitas sebesar IC50 34,70 ppm, sedangkan aktivitas antioksidan rendah 

pada perlakuan kontrol dengan aktivitas antioksidan sebesar IC50 = 62,33 ppm. Nilai IC50 semakin rendah IC50 

menunjukkan semakin tingginya aktivitas antioksidan. Suatu senyawa dikatakan memiliki aktivitas antioksidan sangat 

kuat jika nilai IC50 kurang dari 50 ppm, antioksidan kuat untuk IC50 bernilai 51-100 ppm, antioksidan sedang jika nilai 

IC50 101-150 ppm, dan antioksidan lemah jika nilai IC50 bernilai 151-200 ppm (Molyneux, 2004).  

Penambahan kayu manis dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan minuman sari buah alpukat yang 

dihsilkan. Hal ini disebabkan karena kayu manis mengandung senyawa kimia berupa fenol, terpenoid dan saponin 

yang merupakan sumber antioksidan (Halliwell, 2007). Pemanfaatan tumbuhan kayu manis sebagai sumber 

antioksidan cukup potensial, mengingat beberapa penelitian tentang aktivitas antioksidan dari berbagai lingkungan 

tumbuh yang berbeda menunjukkan tingkat aktivitas antioksidan yang beragam. Penelitian  Prasad et al., (2009)  

tentang aktivitas antioksidan dengan metode DPPH terhadap 5 spesies Cinnamomum, ternyata yang  memberikan 

nilai aktivitas antioksidan yang tertinggi  adalah C. zeylanica  yaitu 92,1 ± 0,06% lebih tinggi dibanding BHT (85± 

1,1%).   

Hasil penelitian Anggraini (2014), tentang aktivitas antioksidan dan mutu sensorik formulasi minuman 

fungsional sawo (Achras sapota L.) dan kayu manis, menyatakan bahwa kandungkan total fenolik dalam minuman 

fungsional sawo-kayu manis sebesar 459,69 mg/L lebih tinggi dibandingkan kandungan total fenolik pada komponen 

penyusunnya sawo sebesar 386,25 mg/L. Berdasarkan hasil uji T-student, kandungan fenolik minuman fungsional 
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561 berbeda nyata pada taraf signifikasi 5% dengan kandungan total fenolik sawo. Peningkatan kandungan fenolik 

terjadi dikarenakan terdapat pengaruh peambahan ekstrak kayu manis yang diketahui memiliki kandungan fenolik 

sebesar 533,75 mg/L. Menurut Purseglove et al. (1991), pada kayu manis terdapat eugenol dan kumarin dari 

golongan yang memiliki aktivitas antioksidan. 

 
KESIMPULAN 

Penambahan bubuk kayu manis dapat mempengaruhi sifat organoleptik minuman sari buah alpukat. 

Tingkat kesukaan panelis terbaik terhadap penilaian organoleptik yang meliputti warna. aroma. rasa dan kekentalan 

yaitu pada perlakuan AM2 (penambahan kayu manis 0,1 %), dengan rerata kesukaan terhadap warna sebesar 3,97 

(suka), aroma sebesar 3,29 (agak suka), rasa sebesar 3,43 (agak suka) dan kekentalan sebesar 3,57 (agak suka). 

Minuman sari buh alpukat perlakuan terbaik (penambahan kayu manis 0,1 %) memiliki viskositas sebesar 2,98 cP, pH 

sebesar 5,91 dan aktivitas antioksidan perlakuan terbaik sebesar  IC50 34,70 ppm. 
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