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ABSTRAK

Kecenderungan makanan dan minuman kesehatan semakin berkembang
seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya pola hidup
sehat. Hal ini mendorong konsumen untuk mengkonsumsi makanan dan minuman
yang mendukung kesehatan, salah satunya dengan menerapkan prinsip back to
nature. Pertumbuhan dan perkembangan agroindustri skala rumah tangga
mempunyai potensi yang cukup besar, hal ini terbukti dengan semakin
meningkatnya jumlah unit usaha skala kecil dan menengah yang menghasilkan
berbagai produk olahan pangan. Produk olahan yang dihasilkan sangat beraneka
ragam mulai dari aneka makanan, minuman, minuman instan, dan olahan
minuman tradisional.

Penelitian dengan judul Studi Tentang Tingkat Kesukaan Responden
Terhadap Serbuk Instan Kayu Secang (Caesalpinia Sappan Linn) merupakan jenis
penelitian yang menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen.
Tujuan penelitian ini untuk melakukan pengujian suatu fenomena terhadap
fenomena lain. Eksperimen menggunakan dua jenis gula yang berbeda yaitu gula
pasir dan gula aren. Metode pengumpulan data menggunakan penilaian subjektif
uji indrawi yang diambil dari hasil penilaian responden yang meliputi penilaian
aroma, rasa dan warna serbuk instan kayu secang. Responden penelitian adalah
sebanyak 15 orang yang diambil dengan teknik purposive sampling dengan
pertimbangan yang mencakup pengetahuan responden mengenai sifat sensoris
minuman kayu secang pada umumnya. Untuk membuktikan apakah ada
perbedaan maka eksperimen dan pengujian dilakukan sebanyak 3 (tiga) kali
pengulangan.

Metode analisis data untuk menguji hipotesis menggunakan analisis
variansi klasifikasi tunggal dan uji t. Hasil anova menunjukan ada perbedaan
tingkat kesukaan minuman serbuk instan kayu secang pada atribut rasa dan warna,
terkecuali aroma. Kemudian dilakukan uji t dengan hasil yaitu: (1) serbuk instan
kayu secang dari atribut aroma 0.39, atribut rasa 2.62, dan atribut warna 3.38.
Nilai thiwng hasil analisis memiliki nilai yang lebih kecil dari twber pada indikator
aroma dan nilai thiwng hasil analisis memiliki nilai yang lebih besar dari tiae 2.048
berdasarkan taraf signifikansi 95% (tniwng > twnel) Sehingga Ho ditolak pada
indikator rasa dan warna, sedangkan pada indikator aroma (thitung < ttaber) Sehingga
Ho diterima. Jadi, antara serbuk instan kayu secang mempunyai tingkat kesukaan
yang berbeda berdasarkan atribut rasa, dan warna. Dengan demikian, dapat
diartikan bahwa serbuk instan kayu secang yang menggunakan jenis gula yang
berbeda dapat menjadi faktor yang mempengaruhi perbedaan tingkat kesukaan
konsumen baik dari segi aroma, rasa, maupun warna.

Kata kunci : kayu secang, gula, tingkat kesukaan



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Saat ini, kecenderungan makanan dan minuman kesehatan semakin
berkembang seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan
pentingnya pola hidup sehat. Hal ini mendorong konsumen untuk
mengkonsumsi makanan dan minuman yang mendukung kesehatan, salah
satunya dengan menerapkan prinsip back to nature. Prinsip back to nature
merupakan gaya hidup yang sedapat mungkin memanfaatkan bahan segar
alami untuk kebutuhan sehari-hari. Industri minuman di Indonesia sendiri
telah mengalami beberapa periode perkembangan mulai dari minuman ringan
hingga minuman suplemen yang saat ini mulai diproduksi dan dipasarkan.

Pertumbuhan dan perkembangan agroindutsri skala rumah tangga
mempunyai potensi yang cukup besar. Hal ini terbukti dengan semakin
meningkatnya jumlah unit usaha skala kecil dan menengah yang
menghasilkan berbagai produk olahan pangan. Cukup banyak kelompok
olahan yang berskala rumah tangga yang bergerak dalam usaha pengolahan
pangan. Produk olahan yang dihasilkan sangat beraneka ragam mulai dari

aneka minuman, minuman isntan, dan olahan minuman tradisional.



Seiring dengan berkembangnya jaman yang semakin maju, dan
peralatan yang semakin canggih serta perubahan gaya hidup dimana
seseorang itu hampir diperbudak oleh waktu, secara tidak langsung
mempengaruhi pola konsumsi makanan dan minumannya yaitu ingin serba
instan. Disisi lain tuntutan kebutuhan seseorang akan hidup sehat harus tetap
dipenuhi, oleh karena itu berkembang pula makanan dan minuman kesehatan.

Kayu secang merupakan bagian batang dari tanaman secang
(Caesalpinia sappan L) yang kayunya mengandung pigmen, tanin, asam
galat, brasilin dan sappanin yang berkhasiat untuk mengobati diare, Marlinda
(2003:19). Melihat manfaat secang yang demikian banyak, maka perlu
dikembangkan minuman secang tetapi diolah dalam bentuk instan sehingga
dapat memenuhi tuntutan masyarakat modern. Minuman serbuk instan adalah
minuman yang berupa serbuk yang terbuat dari bahan buah-buahan, rempah-
rempah, biji-bijian dan daun yang dapat langsung diminum dengan cara
diseduh dengan air matang.

Pra eksperimen pembuatan serbuk instan kayu secang ini juga
menghasilkan minuman tanpa rasa dan aroma yang tajam. Sehingga
diperlukan penambahan suatu bahan untuk memperbaiki rasa dan aroma.
Bahan yang dapat berfungsi untuk memperbaiki rasa dan aroma diantaranya
adalah gula dan serai.

Serai (Cymbopogon nardus L) sekilas agak mirip alang-alang, tetapi
rumpun serai lebih besar dan bergerombol. Daunnya berbentuk lurus, pipih,

panjang sekitar 15 mm. Tulang daunnya sejajar, warna daunnya hijau muda,



tepi daunnya tajam dan permukaannya yang kasar dapat melukai tangan,
Marlinda (2003:45).

Bertitik tolak dari uraian di atas, maka mendorong peneliti mencoba
menggunakan kayu secang dengan tambahan serai sebagai bahan pembuatan
serbuk instan yang sesuai dengan judul: “STUDI TENTANG TINGKAT
KESUKAAN RESPONDEN TERHADAP SERBUK INSTAN KAYU

SECANG (Caesalpinia Sappan Linn)”.

Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, maka

dirumuskan permasalahan sebagai berikut:

1. Apakah ada perbedaan tingkat kesukaan responden terhadap produk
serbuk instan kayu secang (caesalpinia sappan) dari bahan gula yang
berbeda ?

2. Dari kedua hasil eksperimen tersebut (serbuk instan kayu secang dengan
gula pasir dan serbuk instan kayu secang dengan gula aren) manakah yang

paling disukai oleh responden ditinjau dari aroma, rasa dan warna ?

Batasan Masalah
Berdasarkan pada rumusan masalah yang ada, maka penulisan ini
menentukan batasan agar mudah dalam memahami penulisan eksperimen ini.

Adapun batasan-batasan masalahnya adalah sebagai berikut :



1. Cara memproses dari bahan mentah sampai menjadi serbuk instan kayu
secang (caesalpinia sappan).
2. Bagaimana respon terhadap minuman serbuk instan kayu secang hasil

eksperimen yang ditinjau dari rasa, aroma dan warna.

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan yang ingin
dicapai dalam penelitian ini adalah :
1. Ingin mengetahui tingkat kesukaan terhadap produk minuman serbuk
instan kayu secang hasil eksperimen.
2. Ingin mengetahui apakah ada perbedaan kesukaan (rasa, aroma dan
warna) antara hasil eksperimen pembuatan serbuk instan kayu secang

dengan jenis gula yang berbeda.

E. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang bias diambil dari penelitian ini menurut peneliti
antara lain :
1. Bagi Penulis
a. Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai motivasi untuk lebih
meningkatkan kreatifitas, serta jiwa wirausaha yang nantinya akan
bermanfaat bagi penulis dan orang lain.
b. Mendapatkan pengalaman melakukan penelitian dan menuangkannya

dalam sebuah karya ilmiah.



2. Bagi dunia kuliner

a. Secara umum penelitian ini diharapkan dapat memberi kontribusi yang
berarti bagi pengemban dunia kuliner di Indonesia.

b. Secara khusus dapat menambah pendapatan pengusaha kuliner.

3. Bagi lembaga

a. Dari penelitian eksperimen ini diharapkan dapat dijadikan sebagai
masukan untuk mengembangkan kreatifitas bagi mahasiswa yang
melakukan penelitian eksperimen.

b. Memberikan masukan bagi industri minuman untuk

penganekaragaman pengolahan minuman.
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