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RINGKASAN

Cinna-Ale adalah minuman kesehatan yang terbuat dari rempah-rempah
asli Indonesia dengan karakteristik berwarna merah, beraroma dan rasa yang khas.
Nama Cinna-Ale diambil dari nama latin kayu manis (Cinnamomum burmanii
Blume) dan jahe (Zingiber officinale Roscoe), yang merupakan komponen utama
pembentuk citarasa minuman. Minuman Cinna-Ale terbuat dari 17 jenis rempah-
rempah dengan komposisi formula sesuai paten No. P002001 00054,

Penelitian ini terbagi menjadi tiga tahapan, yaitu ekstraksi campuran
rempah penyusun minuman, pengukuran aktivitas antioksidan dan pengujian
antibakteri rempah. Tahap ekstraksi rempah menghasilkan tiga ekstrak, yaitu
minyak atsiri, ekstrak heksan dan ekstrak etanol. Minyak atsiri diperoleh dengan
metode Distilasi Uap, kemudian dilakukan ekstraksi bertingkat metode Refluks
(60 °C, 3 jam) menggunakan pelarut organik heksan dan etanol. Rendemen
eksirak minyak atsiri sebesar 1.56 % (w/w), ekstrak heksan 1.39 % (w/w), dan
ekstrak etanol 8.81 % (w/w). Masing-masing ekstrak diukur aktivitas
antioksidannya dengan menggunakan metode Tiosianat dan DPPH (u,0-diphenyl-
B-picrylthydrazil). Pada metode Tiosianat digunakan standar BHT dan a-
tocoferol, dan diukur pada panjang gelombang 500 nm. Hasil pengukuran
dinyatakan dengan periode induksi. Periode induksi tertinggi dicapai oleh BHT
yaitu 3.14 hari, sedangkan dengan pembanding lainnya yaitu a-tocoferol hanya
memiliki periode induksi sebesar 1.34 hari. Minyak atsiri Cinna-Ale memiliki
periode induksi yang tidak jauh berbeda dengan pembanding u-tocoferol (1.31
hari). Ekstrak etanol memiliki periode induksi paling rendah (1.12 hari),
sedangkan ekstrak heksan memiliki periode induksi yang bernilai negatif. Hal ini
memberikan kesimpulan bahwa aktivitas antioksidan minyak atsiri Cinna-Ale
tidak jauh berbeda dengan antioksidan komersial o-tocoferol. Minyak atsiri
Cinna-Ale memiliki peluang untuk dijadikan sumber antioksidan alami.

Pengukuran aktivitas antioksidan selain dilakukan dengan metode
Tiosianat juga dilakukan dengan metode Scavenging Effect on DPPH Radical
(efek peredaman terhadap radikal bebas DPPH). Ekstrak rempah yang diuji hanya
minyak atsiri dan ekstrak etanol. Pengujian dilakukan pada panjang gelombang
515 nm dan hasilnya dinyatakan dengan bilangan ICso. Minyak atsiri memiliki
nilai ICsy sebesar 58.161 pg/ml pada pengukuran jam ke-0 dan semakin menurun
selama 4 jam pengukuran berikutnya menjadi 42.547 pg/ml. Begitu pula dengan
ekstrak etanol memiliki nilai ICsp yang semakin menurun yaitu 174.505 pg/ml
pada pengukuran jam ke-0 menjadi 126.900 pg/ml pada pengukuran jam ke-4.
Semakin kecil nilai ICso berarti semakin tinggi aktivitas antioksidan. Minyak
atsirl termasuk dalam senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat
(ICso kurang dari 50), sedangkan ekstrak etanol termasuk senyawa dengan
aktivitas antioksidan sedang (ICsp = 100 -~ 150). Hasil ini memperkuat



kesimpulan bahwa minyak atsiri Cinna-Ale memiliki peluang untuk dijadikan
sumber antioksidan alami.

Aktivitas  antibakteri dilakukan dengan metode Difusi Sumur
menggunakan bakteri uji Staphylococcus aureus (Gram positif), Escherichia coli,
Salmonella Typhimurium, dan Pseudomonas aeruginosa (Gram negatif). Ekstrak
rempah uji pada konsentrasi 4 % (w/v) dibandingkan dengan kontrol positif
amoxycillin dengan konsentrasi 0.05 % (w/v). Minyak atsiri memberikan daya
hambat terhadap S agureus sebesar 4.77 mm, E. coli 3.34 mm, dan S.
Typhimurium 5.37 mm. Ekstrak heksan tidak memberikan penghambatan
tethadap semua bakteri uji. Ekstrak etanol hanya menghambat P. aeruginosa
dengan diameter penghambatan 1.08 mm. Pengujian antibakteri dilanjutkan
dengan penentuan konsentrasi minimum penghambatan (MIC) ekstrak. MIC
adalah konsentrasi terendah dari komponen antibakteri, yang pada kondisi
tersebut tidak terjadi pertumbuhan bakteri selama masa inkubasi 24 jam.
Pengujian dilakukan dengan kisaran konsentrasi ekstrak 0, 5, 10, 15, 20 dan 25
mg/ml. Setelah diperoleh konsentrasi minimum penghambatan ekstrak kemudian
pengujian dilanjutkan dengan mempersempit selang konsentrasi menjadi
0.5 mg/ml. Minyak atsiri memiliki nilai MIC 2 mg/ml (0.2 % w/v) untuk bakteri

Gram negatif S. Typhimurium, dan 0.5 mg/ml (0.05 % w/v) untuk bakteri Gram
positif S. aureus.
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