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Abstract: Minuman tradisional berbasis tanaman herbal kini
menjadi tren dalam pengembangan produk pangan fungsional
karena kandungan senyawa bioaktif yang memberikan manfaat
kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh
penambahan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) terhadap
karakteristik fisik dan sensoris minuman berbasis kencur
(Kaempferia galanga L.) dan tepung biji nangka. CMC digunakan
sebagai bahan tambahan untuk meningkatkan kestabilan
suspensi dan memperbaiki tekstur minuman. Penelitian
dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu faktor yaitu konsentrasi CMC (0%, 0,2%, 0,4%, dan
0,6%) dan tiga kali ulangan. Parameter yang dianalisis meliputi
viskositas, pH, total padatan terlarut (TPT), stabilitas suspensi,
dan uji sensoris yang mencakup warna, aroma, rasa, tekstur, dan
tingkat kesukaan keseluruhan. Data dianalisis menggunakan
ANOVA dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 5%. Hasil
menunjukkan bahwa penambahan CMC secara signifikan
mempengaruhi seluruh parameter yang diuji (p < 0,05).
Peningkatan konsentrasi CMC menaikkan viskositas dan
stabilitas suspensi, tetapi nilai sensoris terbaik terdapat pada
formulasi 0,4% CMC. Formulasi ini memberikan keseimbangan
antara kestabilan fisik dan kesukaan konsumen. Dengan
demikian, minuman berbasis kencur dan tepung biji nangka
dengan penambahan CMC 0,4% memiliki potensi dikembangkan
sebagai produk minuman fungsional berbahan lokal

PENDAHULUAN

Minuman tradisional merupakan bagian integral dari warisan budaya bangsa Indonesia
yang telah dikenal luas karena manfaat kesehatannya. Salah satu tanaman obat yang sering
digunakan dalam pembuatan minuman tradisional adalah kencur (Kaempferia galanga L.).
Tanaman ini termasuk dalam famili Zingiberaceae dan telah lama digunakan dalam
pengobatan tradisional karena mengandung berbagai senyawa bioaktif seperti flavonoid,
minyak atsiri, dan etil-p-metoksisinamat yang memiliki aktivitas antioksidan, antiinflamasi,
dan antimikroba (Nurjanah et al., 2017; Subagio, 2018). Kencur umumnya digunakan dalam
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pembuatan jamu beras kencur, namun pengolahan menjadi produk minuman siap konsumsi
dengan karakteristik sensoris dan kestabilan fisik yang baik masih terbatas.

Dalam rangka meningkatkan nilai fungsional dan diversifikasi produk berbasis kencur,
dapat dilakukan penambahan bahan pangan lokal lain yang juga kaya nutrisi, seperti biji
nangka. Biji nangka merupakan hasil samping konsumsi buah nangka yang masih belum
dimanfaatkan secara optimal, padahal mengandung karbohidrat kompleks (pati), protein,
mineral, dan serat pangan (Gani et al., 2020; Jayasena & Nasar-Abbas, 2012). Melalui proses
pengeringan dan penggilingan, biji nangka dapat diubah menjadi tepung biji nangka, yang
potensial digunakan dalam produk pangan fungsional sebagai sumber energi, penambah
tekstur, serta peningkat nilai gizi.

Namun demikian, penggunaan bahan alami seperti tepung biji nangka dalam
formulasi minuman tradisional menimbulkan tantangan dari aspek kestabilan fisik produk,
khususnya dalam hal sedimentasi partikel, viskositas, dan kejernihan larutan. Masalah ini
dapat mengurangi penerimaan konsumen serta menurunkan kualitas selama penyimpanan.
Oleh karena itu, diperlukan bahan tambahan yang mampu menjaga kestabilan suspensi dan
meningkatkan viskositas, yaitu Carboxy Methyl Cellulose (CMC).

CMC merupakan turunan selulosa yang bersifat larut air, tidak beracun, dan berfungsi
sebagai penstabil, pengental, dan pengikat air (Mahmood et al, 2019; Liu et al, 2019).
Penggunaan CMC dalam industri minuman telah terbukti efektif dalam memperlambat
sedimentasi dan mempertahankan homogenitas campuran bahan. Namun, penambahan
CMC yang berlebihan dapat menyebabkan tekstur terlalu kental, sehingga diperlukan
formulasi dengan konsentrasi yang tepat agar tetap dapat diterima secara organoleptik
(Hosseini et al., 2015).

Penelitian mengenai minuman berbasis kencur dan tepung biji nangka dengan
penambahan CMC masih sangat terbatas, terutama dalam kajian ilmiah yang menyeluruh
terhadap karakteristik fisik (viskositas, kestabilan, pH, TPT) dan sensoris (warna, rasa,
aroma, tekstur, dan kesukaan keseluruhan). Kajian ini menjadi penting karena selain
mengangkat potensi bahan lokal Indonesia, juga mendukung program pengembangan
pangan fungsional, pengurangan limbah pertanian (biji nangka), serta konservasi tanaman
herbal seperti kencur.

Dengan demikian, penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh variasi
konsentrasi CMC terhadap karakteristik fisik dan sensoris dari minuman berbasis kencur
dan tepung biji nangka, serta menentukan formulasi optimal yang dapat diterima secara luas
oleh konsumen. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi dasar ilmiah dalam
pengembangan produk minuman fungsional berbasis herbal dan pangan lokal Indonesia
secara berkelanjutan.

LANDASAN TEORI
Minuman Tradisional sebagai Produk Fungsional

Minuman tradisional berbasis tanaman obat telah lama digunakan dalam pengobatan
empiris masyarakat Indonesia. Dalam konteks pangan modern, produk ini mulai
dikembangkan sebagai minuman fungsional, yaitu pangan yang selain bergizi juga
memberikan manfaat kesehatan tambahan seperti antioksidan, antiinflamasi, atau
imunomodulator (Winarno, 2004). Minuman fungsional banyak dikembangkan dengan
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pendekatan rekayasa formula agar dapat diterima oleh konsumen modern dari segi rasa,
tampilan, dan stabilitas produk (Liu et al.,, 2019).
Kencur (Kaempferia galanga L.)

Kencur merupakan tanaman dari famili Zingiberaceae yang kaya akan senyawa
bioaktif seperti etil-p-metoksisinamat, sineol, kamfer, dan flavonoid. Senyawa-senyawa ini
berperan sebagai antioksidan, antimikroba, serta memberikan aroma khas yang menjadi
daya tarik sensori minuman (Nurjanah et al.,, 2017). Kandungan minyak atsiri kencur juga
terbukti memiliki aktivitas antiinflamasi dan relaksan otot polos (Subagio, 2018). Oleh
karena itu, ekstrak kencur sering digunakan sebagai bahan utama dalam jamu atau minuman
kesehatan.

Tepung Biji Nangka

Biji nangka merupakan limbah pertanian yang sering tidak dimanfaatkan secara
optimal, padahal memiliki potensi besar sebagai bahan pangan. Biji nangka mengandung
karbohidrat kompleks, serat, dan protein nabati dalam jumlah tinggi. Proses pengeringan
dan penggilingan menghasilkan tepung yang dapat digunakan sebagai pengental alami
serta penambah nilai gizi pada minuman (Jayasena & Nasar-Abbas, 2012). Selain itu, tepung
biji nangka meningkatkan total padatan terlarut dan dapat membantu memperbaiki
viskositas dan stabilitas fisik produk cair (Gani et al., 2020).

Carboxy Methyl Cellulose (CMC)

CMC adalah derivat selulosa yang larut dalam air, bersifat hidrofilik, dan umum
digunakan dalam industri pangan sebagai stabilizer, thickener, dan emulsifier. Dalam
minuman herbal, CMC membantu menjaga kestabilan partikel tersuspensi, meningkatkan
kekentalan, dan mencegah pengendapan selama penyimpanan (Mahmood et al.,, 2019). CMC
juga memberikan mouthfeel lembut yang meningkatkan kesukaan konsumen (Hosseini et
al,, 2015). Namun, penggunaannya harus dioptimalkan karena kadar yang terlalu tinggi
dapat menghasilkan tekstur tidak nyaman dan menurunkan nilai sensoris (Widyaningsih,
2016).

Uji Karakteristik Minuman

Karakterisasi minuman berbasis herbal meliputi analisis fisikokimia seperti
viskositas, pH, total padatan terlarut (TPT), dan stabilitas suspensi. Sementara itu, uji
sensoris seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan memberikan
informasi penting terkait penerimaan konsumen (AOAC, 2012). Hubungan antara
karakteristik fisik dan preferensi konsumen penting untuk formulasi produk yang tidak
hanya fungsional namun juga disukai pasar.

METODE PENELITIAN
Jenis dan Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorium dengan pendekatan
kuantitatif yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi Carboxy Methyl
Cellulose (CMC) terhadap karakteristik fisik dan sensoris minuman tradisional berbasis
kencur dan tepung biji nangka.
Desain percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu
variasi konsentrasi CMC yang terdiri atas 4 taraf perlakuan:

e P0=0%CMC
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° P1= 0,2% CMC

e P2=0,4%CMC

e P3=0,6%CMC

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga terdapat total 12 satuan
percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis secara statistik menggunakan Analisis
Varian (ANOVA) pada taraf kepercayaan 95% (a = 0,05). Jika terdapat perbedaan nyata,
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui
perlakuan terbaik.
Bahan dan Alat
Bahan:

e Rimpang kencur segar

e Biji nangka segar

e Carboxy Methyl Cellulose (CMC) food grade

e Gula pasir

e Air matang

Alat
e Timbangan digital
e Blender
e Saringan kain
o Hotplate

e Oven pengering

o Refraktometer (°Brix)

e Viskometer Brookfield

e pH meter

e Gelas ukur, erlenmeyer, dan beaker glass

e Spektrofotometer (jika digunakan untuk analisis TPT lanjutan)
e Formulir uji sensoris

Prosedur Penelitian
1. Persiapan Bahan
e Kencur dicuci, dikupas, lalu diblender dengan perbandingan air 1:3 dan disaring
untuk diambil ekstraknya.
« Biji nangka dikukus, dikupas, dikeringkan pada suhu 60°C selama 24 jam, lalu
digiling menjadi tepung.
e CMC dilarutkan dalam air hangat secara bertahap agar homogen sebelum
dicampurkan ke dalam formulasi.
2. Formulasi Minuman
Setiap formulasi dibuat dari campuran ekstrak kencur, tepung biji nangka (5% dari
volume), larutan gula (10%), air, dan CMC sesuai perlakuan (0%, 0,2%, 0,4%, dan 0,6%).
Semua bahan dicampur dan dihomogenisasi selama 15 menit, kemudian dikemas dalam
botol steril.
Parameter Pengamatan
1. Analisis Fisik dan Kimia
o Viskositas (cP): Diukur menggunakan viskometer Brookfield.
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e pH: Diukur menggunakan pH meter digital.
o Total padatan terlarut (°Brix): Diukur menggunakan refraktometer.
o Stabilitas suspensi: Diamati berdasarkan pengendapan partikel selama
penyimpanan 7 hari.
2. Uji Sensoris
Dilakukan oleh 20 panelis tidak terlatih dengan menggunakan uji hedonik terhadap
atribut: warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan dengan skala 1-5 (1 =
sangat tidak suka, 5 = sangat suka).
Analisis Data
o Data kuantitatif dari hasil uji fisik dan sensoris dianalisis menggunakan Analisis
Varian (ANOVA) dengan software statistik (misalnya SPSS atau Minitab).
o Jika terdapat perbedaan nyata, dilakukan Uji Lanjut DMRT untuk mengetahui beda
antar perlakuan.
o Tingkat signifikansi yang digunakan adalah a = 0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini mengevaluasi pengaruh penambahan Carboxy Methyl Cellulose (CMC)
terhadap karakteristik minuman tradisional berbasis kencur dan tepung biji nangka.
Parameter yang diamati meliputi viskositas, pH, total padatan terlarut (TPT), stabilitas
suspensi, dan uji sensoris. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.
Berdasarkan hasil Analisa pada beberapa parameter didapatkan data sebagai berikut (tabel
1):

Tabel 1. Hasil analisa fisik dan sensori beras kencur biji nangka :

Perlakuan Parameter (Rata-rata)
Viskositas pH TPT (°Brix) Stabilitas Sensoris
(cP) Suspensi (Skor 1-5)
(jam)
PO 15,34a 5,14a 7,89 53,36a 2,89a
P1 20,35b 5,28ab 8,07ab 71,84b 3,45ab
P2 25,63c 5,38bc 8,38bc 81,84c 4,31c
P3 30,54d 5,47ca 8,40c 89,80d 4,10bc

Keterangan : Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan beda nyata pada uji DMRT taraf signifikan 5%.

Viskositas

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan CMC secara signifikan meningkatkan

viskositas minuman (p < 0,05). Rata-rata viskositas berkisar dari 15,3 cP (PO - tanpa CMC)
hingga 30,5 cP (P3 - 0,6% CMC). Formulasi dengan 0,4% CMC (P2) menunjukkan
keseimbangan terbaik antara kekentalan dan kenyamanan konsumsi.
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Gambar 1. Rata-rata Viskositas antar perlakuan pada formulasi beras kencur

Hasil menunjukkan viskositas meningkat signifikan (p < 0,05) seiring bertambahnya
konsentrasi CMC dari 0% (PO0) hingga 0,6% (P3). Viskositas tertinggi tercatat pada P3 (30,54
cP), sedangkan viskositas terendah pada PO (15,34 cP). Hal ini sesuai dengan sifat CMC
sebagai hidrokolloid yang membentuk jaringan kental dalam larutan (Chen et al., 2022).
Perbedaan nyata antar perlakuan dikonfirmasi oleh hasil uji DMRT yang menunjukkan notasi
berbeda (a-d).

Peningkatan viskositas seiring dengan bertambahnya konsentrasi CMC sejalan
dengan temuan Chen et al. (2022) yang menyatakan bahwa CMC mampu membentuk
jaringan hidrofilik yang memperlambat pergerakan partikel dalam sistem cairan. Hal ini
mendukung kestabilan minuman berbasis kencur dan tepung biji nangka yang cenderung
mengendap saat didiamkan.
pH

pH minuman berada dalam rentang 5,10 hingga 5,50. Meskipun pH cenderung
meningkat seiring dengan penambahan CMC, seluruh perlakuan masih berada dalam rentang
aman untuk produk minuman herbal. Kenaikan pH dapat disebabkan oleh efek penyangga
(buffering effect) CMC terhadap komponen asam dalam kencur dan tepung biji nangka.

pH

1

ok

PO Fl F2 F3
Gambar 2 Rata-rata pH antar perlakuan pada formulasi beras kencur

Nilai pH meningkat dari 5,14 (P0) menjadi 5,47 (P3). Peningkatan ini diduga akibat efek
penyangga dari CMC terhadap senyawa asam dalam bahan herbal (Azizah et al., 2022).
Perbedaan signifikan ditunjukkan oleh notasi DMRT yang berbeda pada setiap perlakuan (a,
ab, bc, c¢), menunjukkan bahwa perubahan pH secara statistik bermakna. Hasil ini sejalan
dengan laporan Azizah et al. (2022) bahwa penambahan CMC dapat menetralkan asam
lemah dalam sistem minuman, sehingga berperan dalam kestabilan rasa dan umur simpan.
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Total Padatan Terlarut (TPT)

TPT meningkat dari 7,8 °Brix (P0) menjadi 8,6 °Brix (P3). Kenaikan ini berasal dari
kandungan padatan larut yang berasal dari CMC dan tepung biji nangka. TPT yang lebih tinggi
memberi indikasi nilai gizi lebih besar dan rasa yang lebih kuat.

TPT (°Brix)
10

ab e

a
b
4

2

0

PO 3 P2 P3
Gambar 3. Rata-rata Total Padatan antar perlakuan pada formulasi beras kencur
Stabilitas meningkat secara signifikan dari 53,36 jam (P0) hingga 89,80 jam (P3). CMC
mampu menahan partikel dalam suspensi lebih lama karena sifat viskoelastisnya (Tahir et
al, 2022). Uji DMRT menunjukkan perlakuan P1 hingga P3 berbeda nyata satu sama lain,
menegaskan bahwa peningkatan konsentrasi CMC berdampak nyata terhadap kestabilan
sistem.
Stabilitas Suspensi
Stabilitas suspensi meningkat secara nyata dengan penambahan CMC. Formulasi
tanpa CMC (P0) mengalami pengendapan setelah +50 jam, sedangkan pada perlakuan P3
(0,6% CMC) stabil hingga lebih dari 90 jam. CMC bekerja dengan membentuk struktur
jaringan yang menahan partikel tersuspensi dan memperlambat sedimentasi.
Stabilitas (jam)

100

=8

a0

L)

40

20

v PO P1 Pz P3

Gambar 4. Rata-rata Stabilitas Suspensi Padatan antar perlakuan pada formulasi
beras kencur
Stabilitas meningkat secara signifikan dari 53,36 jam (P0) hingga 89,80 jam (P3). CMC
mampu menahan partikel dalam suspensi lebih lama karena sifat viskoelastisnya (Tahir et
al,, 2022). Uji DMRT menunjukkan perlakuan P1 hingga P3 berbeda nyata satu sama lain,
menegaskan bahwa peningkatan konsentrasi CMC berdampak nyata terhadap kestabilan
sistem.hidrogen dengan partikel dalam larutan, yang menjadikannya salah satu agen

ISSN 2798-3471 (Cetak) Journal of Innovation Research and Knowledge
ISSN 2798-3641 (Online)



1866

JIRK r——
Journal of Innovation Research and Knowledge C‘ ' S]nta@
Vol.5, No.2, Juli 2025 &

penstabil paling efektif dalam sistem cair kompleks.
Uji Sensoris

Analisis sensoris oleh 20 panelis menunjukkan bahwa formulasi dengan 0,4% CMC
(P2) memperoleh skor tertinggi pada semua parameter: warna, aroma, rasa, tekstur, dan
kesukaan keseluruhan (rata-rata skor 4,5 dari 5). Perlakuan P3 (0,6% CMC) menunjukkan
penurunan skor tekstur karena dianggap terlalu kental.

Sensoris (1-5)
a C b

4 ab
3
2

1

0

PO P1 P2 P3
Gambar 6. Rata-rata Sensori Padatan antar perlakuan pada formulasi beras kencur
Skor sensoris keseluruhan tertinggi dicapai oleh P2 (4,31), menandakan
keseimbangan antara rasa, aroma, dan tekstur yang disukai panelis. Nilai sensoris pada P3
sedikit menurun (4,10) karena tekstur dianggap terlalu kental. DMRT menunjukkan bahwa
P2 berbeda nyata dengan PO dan P1, memperkuat kesimpulan bahwa 0,4% CMC merupakan
konsentrasi optimal (Yuliana et al., 2023).
Temuan ini sejalan dengan penelitian Yuliana et al. (2023) yang menyatakan bahwa
tingkat kekentalan optimal untuk minuman fungsional herbal berada pada kisaran viskositas
25-27 cP agar tetap nyaman dikonsumsi tanpa meninggalkan rasa berat di mulut.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh variasi penambahan Carboxy
Methyl Cellulose (CMC) terhadap karakteristik fisik dan sensoris minuman tradisional
berbasis kencur dan tepung biji nangka, maka dapat disimpulkan bahwa:
1. Penambahan CMC berpengaruh signifikan (p < 0,05) terhadap parameter viskositas,
pH, total padatan terlarut (TPT), stabilitas suspensi, dan tingkat kesukaan sensoris.
2. Peningkatan konsentrasi CMC dari 0% hingga 0,6% menyebabkan kenaikan nilai
viskositas dan kestabilan suspensi secara signifikan. Perlakuan P3 (0,6% CMC)
memiliki nilai viskositas tertinggi dan stabilitas paling lama (95 jam), menunjukkan
kemampuan CMC sebagai agen pengental dan penstabil efektif.
3. pH dan TPT juga meningkat seiring penambahan CMC, tetapi berada dalam rentang
yang masih sesuai untuk produk minuman herbal (pH 5.1-5.5 dan TPT +8.0-8.6°Brix).
4. Uiji sensoris menunjukkan bahwa formulasi dengan CMC 0,4% (P2) paling disukai
panelis, baik dari segi rasa, aroma, dan tekstur. Formulasi ini dinilai seimbang antara
karakteristik fungsional dan kesukaan konsumen.
5. Kombinasi ekstrak kencur dan tepung biji nangka menghasilkan produk minuman
yang kaya manfaat, stabil, dan potensial dikembangkan sebagai minuman fungsional
herbal berbasis bahan lokal.
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SARAN
1. Formulasi optimal yang direkomendasikan dalam pengembangan skala industri

adalah penambahan CMC sebanyak 0,4%, karena menghasilkan keseimbangan antara
karakteristik fisik dan penerimaan sensoris.

Diperlukan penelitian lanjutan terkait umur simpan (shelf life), kestabilan warna, dan
aktivitas bioaktif selama penyimpanan agar produk dapat diaplikasikan secara
komersial.

Disarankan untuk melakukan uji keamanan mikrobiologis dan toksikologis pada
formulasi akhir agar produk dapat memenuhi standar pangan olahan.

Perlu dikembangkan pengemasan modern yang ramah lingkungan, seperti botol
berbahan biodegradable, untuk mendukung produk yang tidak hanya fungsional tapi
juga berkelanjutan.

Pengembangan formulasi juga dapat dieksplorasi dengan kombinasi bahan herbal
lain (misalnya jahe, kunyit, atau kayu manis) agar diperoleh varian produk minuman
yang lebih menarik dan bernilai ekonomi tinggi.
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