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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to examine the functional drink wedang kecombrang made from 

kecombrang flowers, ginger, palm sugar, and water on chemical quality (flavonoids,                    

β-carotene, tocopherols, tannins, and saponins) with different ratios of kecombrang flowers 

and ginger. This research is a type of experimental research using RAL with 2 repetitions. The 

data obtained were analyzed using ANOVA analysis of variance and DMRT follow-up test. 

The results showed that kecombrang wedang with a kecombrang flower : ginger ratio of 2 : 1 

had the highest chemical quality including levels of flavonoids, β-carotene, tocopherols, 

tannins, and saponins with sequential values of 5501.087 mg/L, 123.131315 µg/ml , 6.147095 

µg/ml, 1630.313 mg/L, and 356.3625 mg/L. 

 

Keywords: Flavonoid, β-Carotene, Tocopherol, Tannin, Saponin, functional drink, 

kecombrang flower 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini mengkaji minuman fungsional wedang kecombrang yang terbuat dari 

bahan bunga kecombrang, jahe, gula aren, dan air terhadap mutu kimia (flavonoid, β-karoten, 

tokoferol, tanin, dan saponin) dengan rasio bunga kecombrang dan jahe yang berbeda. 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen menggunakan RAL dengan 2 kali 

pengulangan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam ANOVA dan uji 

lanjutan DMRT. Hasil penelitian menunjukkan wedang kecombrang dengan rasio bunga 

kecombrang : jahe sebesar 2 : 1 memiliki mutu kimia tertinggi meliputi kadar flavonoid,             

β-karoten, tokoferol, tanin, dan saponin dengan nilai secara berurutan adalah sebesar 5501.087 

mg/L, 123,131315 µg/ml, 6,147095 µg/ml, 1630,313 mg/L, dan 356,3625 mg/L.  

 

Kata Kunci: Flavonoid, β-Karoten, Tokoferol, Tanin, Saponin, minuman fungsional, bunga 

kecombrang 
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PENDAHULUAN 

 

Tumbuhan rempah banyak tumbuh 

di wilayah Indonesia. Bagian rimpang, 

umbi, akar, batang, kulit, daun, buah dan 

bunga pada tumbuhan rempah dapat 

digunakan sebagai obat. Salah satu 

tumbuhan rempah yang bagian bunganya 

dapat dimanfaatkan adalah bunga 

kecombrang (Etlingera elatior). 

Kecombrang termasuk dalam famili 

Zingiberaceae, dimanfaatkan sebagai obat 

dan penyedap masakan (Muawanah, dkk., 

2012).  

Bunga kecombrang memiliki gizi 

yang baik bagi tubuh yaitu pada 100 g 

kecombrang mengandung sebanyak 4,4 g 

karbohidrat, 1,2 g serat pangan, 1,0 g 

lemak, 1,3 g protein, 91 g air, 32 g kalsium, 

4 mg besi, 27 g magnesium, 30 mg fosfor, 

541 mg potassium, 0,1 mg zinc (Sihotang, 

2019). Bunga kecombrang juga memiliki 

kandungan senyawa yang baik bagi tubuh 

yaitu flavonoid, β-karoten, tokoferol, tanin, 

dan saponin. 

Pemanfaatan bunga kecombrang 

pada umumnya masih terbatas sebagai 

bumbu masakan. Masyarakat Indonesia 

menggunakan bunga kecombrang sebagai 

bahan sayuran seperti pecel dan lalapan. 

Pengolahan yang lebih bervariasi dapat 

meningkatkan minat konsumsi tumbuhan 

rempah tersebut. Kecombrang (Etlingera 

elatior) memiliki potensi menjadi olahan 

pangan fungsional sebagai antibakteri 

(Sukandar, dkk., 2010). Pangan fungsional 

merupakan makanan atau minuman dimana 

menggunakan bahan yang diperkirakan 

dapat meningkatkan kesehatan dan 

mencegah penyakit (Safitri, dkk., 2018). 

Jenis minuman fungsional yang banyak 

digemari oleh masyarakat Indonesia adalah 

wedang, hal tersebut menjadi salah satu 

budaya masyarakat Indonesia yang disebut 

dengan wedangan (Suwahono & Mulyanti, 

2019). Wedang adalah minuman yang 

bersifat menyegarkan dan menghangatkan 

tubuh, dapat disajikan hangat maupun 

dingin (Yunita, 2012). Wedang jahe sebagai 

salah satu contoh minuman tradisional yang 

sangat digemari terbuat dari jahe yang 

ditambahkan gula merah kemudian direbus. 

Jahe memiliki ciri khas rasa pedas 

pada sajian minuman yang dapat 

memberikan sensasi sebagai pelega dan 

penyegar tenggorokan. Rasa hangat dan 

pedas pada jahe berasal dari kandungan 

gingerol dalam jahe. Gingerol bermanfaat 

menurunkan kadar kolesterol dalam darah 

secara signifikan, sebagai anti-inflamasi, 

anti-kanker, anti-diabetes, dan antioksidan 

yang baik (Bulfiah, 2021). 

Melihat cukup banyaknya manfaat 

bunga kecombrang dan jahe bagi kesehatan 

tubuh, peneliti menggunakan bunga 

kecombrang untuk diaplikasikan dengan 

wedang jahe sehingga menjadi wedang 

kecombrang. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk menganalisis mutu kimia 

wedang kecombrang meliputi kadar 

flavonoid, β-karoten, tokoferol, tanin, dan 

saponin.  

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan sampai 

bulan Januari 2022. Penelitian pembuatan 

produk wedang kecombrang dilakukan di 

Laboratorium Industri Gedung B10 

Departemen Teknologi Industri Fakultas 

Teknik Universitas Negeri Malang. 

Analisis kimia pada wedang kecombrang 

meliputi kandungan flavonoid, β-karoten, 
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tokoferol, tanin, dan saponin dilaksanakan 

di Laboratorium Kimia Universitas 

Muhammadiyah Malang. 

Pengumpulan Data 

Pengumpulan data pada wedang 

kecombrang dengan tiga perbedaan  

perlakuan rasio bunga kecombrang dan jahe 

menggunakan analisis kimia meliputi kadar 

flavonoid, β-karoten, tokoferol, tanin, dan 

saponin. Metode yang digunakan pada 

analisis kadar flavonoid, tanin, dan saponin 

adalah menggunakan metode 

spektrofotometri, sedangkan pada analisis 

kadar β-karoten dan tokoferol 

menggunakan metide HPLC.  

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian 

ekperimen dengan menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL). Penelitian 

ini menggunakan perlakuan rasio bunga 

kecombrang dan jahe yang digunakan pada 

wedang kecombrang, untuk perlakuan A1 = 

rasio bunga kecombrang dan jahe 1 ½ : 1, 

A2 = rasio bunga kecombrang dan jahe        

2 : 1, A3 = rasio bunga kecombrang dan 

jahe, 2 ½ : 1. Formula wedang kecombrang 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

Ketiga perlakuan tersebut kemudian 

dilakukan analisis mutu kimia wedang 

kecombrang meliputi kadar flavonoid,        

β-karoten, tokoferol, tanin, dan saponin. 

Data yang diperoleh dari hasil analisa 

laboratorium kemudian dianalisis 

menggunakan metode analisis sidik ragam 

ANOVA dan dilanjutkan uji DMRT atau 

duncan’s multiple range test.  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 Data yang diperoleh dari analisis 

laboratorium meliputi kadar flavonoid,      

β-karoten, tokoferol, tanin, dan saponin 

wedang kecombrang dengan rasio bunga 

kecombrang dan jahe yang berbeda 

memiliki rerata yang dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

 

 

Tabel 1. Formula Wedang Kecombrang. 

Bahan Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Bunga Kecombrang 12,6 gram 14 gram 15 gram 

Jahe Gajah 8,4 gram 7 gram 6 gram 

Gula Aren 12 gram 12 gram 12 gram 

Air 150 ml 150 ml 150 ml 

Sumber: Sutralestari, (2017) dan Modifikasi Peneliti 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Flavonoid, Β-Karoten, Tokoferol, Tanin, Dan Saponin Pada 

Wedang Kecombrang. 

Perlakuan Flavonoid β-Karoten 

Tokoferol 

Tanin  Saponin β-

Tokoferol 

γ-

Tokoferol 

α-

Tokoferol 

A1 5213.044 104.37384 5.4293 3.19786 13.42055 1547.501 337.7815 

A2 5501.087 123.13132 6.147095 3.63415 15.14977 1630.313 356.3625 

A3 5343.479 114.80198 5.774225 3.407515 14.2515 1585.001 346.2275 
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1. Kadar Flavonoid 

Hasil data analisis kadar flavonoid 

menunjukkan wedang kecombrang dengan 

rasio bunga kecombrang dan jahe 2 : 1 

memiliki nilai tertinggi. Kadar flavonoid 

tertinggi pada wedang kecombrang adalah 

5501.087 mg/L.  

Bunga kecombrang memiliki 

kandungan flavonoid sebesar 14,914 mg 

QE/g (Siwi, 2015). Sedangkan menurut 

Rukmana (2020) jahe gajah juga memiliki 

kandungan flavonoid sebesar 6,39 mg 

QE/g. Kandungan flavonoid pada bunga 

kecombrang lebih besar dari jahe sehingga 

kadar flavonoid pada masing-masing 

formula wedang kecombrang dipengaruhi 

oleh konsentrasi bunga kecombrang. 

Semakin besar rasio bunga kecombrang 

semakin tinggi kadar flavonoid terkandung 

dalam wedang kecombrang. 

Proses perebusan wedang 

kecombrang dilakukan pada suhu relatif 90 
oC selama 15 menit. Hasil analisis wedang 

kecombrang menunjukkan rasio bunga 

kecombrang dan jahe 2 : 1 memiliki kadar 

flavonoid tertinggi. Hasil yang tidak 

konsisten pada wedang kecombrang 

dengan rasio bunga kecombrang dan jahe 

2½ : 1 diduga terjadi karena suhu perebusan 

yang tidak stabil dan cenderung lebih 

tinggi. Semakin tinggi suhu pemanasan 

dapat menyebabkan kadar flavonoid 

menurun. Penurunan kadar flavonoid dapat 

disebabkan oleh perubahan komposisi 

kimia senyawa fenolik akibat pemanasan 

suhu tinggi (Susanti, 2008). Pemanasan 

suhu tinggi juga dapat menyebabkan 

komponen aktif dapat mengalami 

kerusakan dan timbul koagulasi sehingga 

menurunkan antioksidan penangkap radikal 

bebas (Palimbong, 2020).  

 

 

2. Kadar β-Karoten 

Hasil data kadar β-karoten 

menunjukkan wedang kecombrang dengan 

perbandingan 2 : 1 memiliki kadar                

β-karoten tertinggi. Kadar β-karoten 

tertinggi pada wedang kecombrang adalah 

sebesar 123,131315 µg/ml. Perbedaan 

kadar β-karoten pada masing-masing 

formula wedang kecombrang dipengaruhi 

oleh konsentrasi bunga kecombrang. 

Berdasarkan penelitian oleh Yan & 

Asmah (2010) kadungan β-karoten pada 

kecombrang segar adalah sebesar 1.45 ± 

0.10% per 100 g. Sedangkan β-karoten 

pada jahe segar adalah sebesar 2.52 mg/mL 

(Jihene dkk., 2013). Maka semakin besar 

rasio bunga kecombrang yang digunakan 

maka semakin tinggi kadar β-karoten pada 

wedang kecombrang. 

Kadar β-karoten dalam wedang 

kecombrang rasio bunga kecombrang dan 

jahe 2½ : 1 lebih kecil disebabkan oleh 

terjadinya kerusakan β-karoten pada saat 

proses perebusan akibat suhu yang 

digunakan relatif lebih tinggi dan kurang 

stabil. Suhu perebusan relatif pada 90 oC. 

Suhu pemanasan semakin tinggi dapat 

menyebabkan β-karoten mengalami 

kerusakan. Selaras dengan hasil penelitian 

Purwanti dkk, (2019) β-karoten pada ubi 

jalar kuning mengalami peningkatan pada 

suhu ekstraksi 60, 70, 75, hingga 80 oC 

dengan nilai tertinggi 2227,8305 µg /50 g, 

tetapi pada suhu 90 oC terjadi penurunan    

β-karoten menjadi 1771,8135 µg/50 g. 

3. Kadar Tokoferol 

Hasil data kadar tokoferol  

menunjukkan wedang kecombrang dengan 

perbandingan 2 : 1 memiliki kadar 
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tokoferol tertinggi. Kadar tokoferol 

tertinggi yang terdiri dari β-tokoferol,          

γ-tokoferol, dan α-tokoferol pada wedang 

kecombrang secara berurutan adalah 

sebesar 6,147095 µg/ml, 3,63415 µg/ml, 

dan 15,149765 µg/ml. 

Bunga kecombrang dan jahe 

masing-masing memiliki kadungan 

tokoferol (vitamin E). Tokoferol dapat 

ditemukan pada tanaman kecombrang, 

bagian bunga adalah bagian yang paling 

banyak mengandung tokoferol, selanjutnya 

bagian rimpang, batang, kemudian daun 

(Farida & Maruzy, 2016). Berkaitan dengan 

hasil penelitian Hudaya (2010) yang 

menyebutkan aktivitas antioksidan pada 

ekstrak air bunga kecombrang adalah 

sebesar IC50 61.65 ppm. Sedangkan 

penelitian tokoferol dalam jahe yang 

dilakukan oleh Jelled dkk, (2015) 

menunjukkan terdapat kandungan                 

β-tokoferol sebesar 2.09 ± 0.03 mg/100 g 

dalam jahe segar yang dikeringkan akan 

tetapi γ-tokoferol dan α-tokoferol tidak 

ditemukan. Sehingga konsentrasi bunga 

kecombrang lebih dominan memberikan 

pengaruh terhadap kandungan tokoferol 

dalam wedang kecombrang.  

Kadar tokoferol pada wedang 

kecombrang rasio bunga kecombrang dan 

jahe 2½ : 1 menjadi lebih kecil dapat 

disebabkan oleh terjadinya hidrolisis pada 

proses perebusan. Menurut Sarungallo 

(2014) proses ekstraksi menggunakan air 

pada buah merah dapat memicu hidrolisis 

dan meningkatkan kerusakan terhadap 

karotenoid dan tokoferol. Tokoferol juga 

menjadi tidak stabil pada suhu kamar 

dimana terdapat oksigen, alkali, dan sinar 

ultraviolet (Palupi dkk., 2007). Selain 

terjadinya hidrolisis pada proses ekstraksi, 

kerusakan tokoferol dalam wedang 

kecombrang diduga juga disebabkan oleh 

terjadinya oksidasi dan paparan sinar 

ultraviolet pada proses distribusi untuk 

analisis kadungan kimia. 

4. Kadar Tanin 

Hasil data kadar tanin menunjukkan 

wedang kecombrang dengan perbandingan 

2 : 1 memiliki kadar tanin tertinggi. Kadar 

tanin tertinggi pada wedang kecombrang 

adalah sebesar 1630,313 mg/L.  

Kandungan tanin dalam bunga 

kecombrang adalah sebesar 468 mg/100 g 

(Belva, 2021). Jahe juga turut berkontribusi 

terhadap kandungan tanin dalam wedang 

kecombrang, akan tetapi kadar tanin dalam 

jahe berada pada tingkat kecil. Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh Ogbuewu 

dkk, (2014) kadar tanin pada jahe adalah 

sebesar 0,02 ± 0,00 mg/100 g. Kandungan 

tanin dalam bunga kecombrang lebih tinggi 

dari jahe, sehingga semakin banyak rasio 

bunga kecombrang yang digunakan maka 

semakin tinggi kadar tanin pada wedang 

kecombrang. 

Nilai kadar tanin dalam wedang 

kecombrang dengan rasio bunga 

kecombrang dan jahe 2½ : 1 lebih kecil 

dibandingkan dengan wedang kecombrang 

dengan rasio bunga kecombrang dan jahe   

2 : 1. Hal tersebut dapat disebabkan oleh 

suhu pemanasan kurang stabil. Diduga suhu 

saat perebusan relatif lebih tinggi sehingga 

menyebabkan kerusakan tanin dalam 

wedang kecombrang dengan rasio bunga 

kecombrang dan jahe 2½ : 1. Tanin dapat 

mengalami kerusakan pada suhu tinggi 

dimana semakin tinggi suhu pemanasan 

dapat meningkatkan laju kerusakan tanin. 

Sesuai dengan Sari (2020) dalam 

penelitiannya terhadap kadar tanin pada teh 

daun tin menunjukkan pada suhu 
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pemanasan 55 oC kadar tanin dalam teh 

daun tin adalah sebesar 0,258%, namun 

pada suhu 65 oC kadar tanin dalam teh daun 

tin mengalami penuruan menjadi 0,150%. 

Selain itu perubahan kadar tanin juga 

disebabkan terjadinya oksidasi yang juga 

dipengaruhi oleh pH larutan, oksigen, 

cahaya, dan bahan antioksidan (Sari, 2020). 

5. Kadar Saponin 

Hasil data kadar saponin 

menunjukkan wedang kecombrang dengan 

perbandingan 2 : 1 memiliki kadar saponin 

tertinggi. Kadar saponin tertinggi pada 

wedang kecombrang adalah sebesar 

356,3625 mg/L atau sebesar 0,35 mg/ml.  

Bunga kecombrang memiliki 

kandungan saponin yang dibuktikan 

dengan pengujian karakteristik 

menunjukkan terbentuknya busa setinggi 

1,5 cm pada sampel uji bunga kecombrang 

setelah dikocok (Pertiwi dkk., 2019). 

Sampel bunga kecombrang segar juga 

menunjukkan nilai positif pada uji kadar 

saponin (Sinaga & Bintari, 2019). Kadar 

saponin dalam bunga kecombrang sebesar 

3.496 mg/100 g (berat kering) (Wijekoon 

dkk., 2011). 

Menurut Hamad dkk, (2017) 

rimpang jahe gajah juga memiliki 

kandungan saponin yang ditunjukkan 

dengan terbentuknya buih pada sampel 

menggunakan reagen akuades. Jahe 

mengandung saponin sebesar 2.67 mg/100 

g (Sarker dkk., 2021). 

Perbedaan kadar saponin pada 

masing-masing formula wedang 

kecombrang dipengaruhi oleh konsentrasi 

bunga kecombrang. Semakin banyak rasio 

bunga kecombrang yang digunakan maka 

semakin tinggi kadar saponin dalam 

wedang kecombrang. Hasil uji yang 

menunjukkan nilai kadar saponin pada 

wedang kecombrang rasio bunga 

kecombrang dan jahe 2½ : 1 lebih kecil 

diduga disebabkan oleh suhu pemanasan 

yang tidak stabil. Suhu yang digunakan 

relatif lebih tinggi sehingga dapat 

menyebabkan saponin mengalami 

kerusakan. Vongsangnak dkk, (2004) 

menyebutkan dalam penelitiannya terhadap 

kandungan saponin pada notoginseng yang 

dipanaskan pada suhu 50 oC memiliki kadar 

saponin senilai 125 mg/g, sedangkan pada 

suhu 80 oC kadar saponin mengalami 

penurunan menjadi 86 mg/g. Sehingga 

semakin tinggi suhu pemanasan pada 

wedang kecombrang dapat menyebabkan 

kadar saponin semakin menurun. 

KESIMPULAN  

Hasil penelitian yang diperoleh 

dapat disimpulkan bahwa kadar flavonoid, 

β-karoten, tokoferol, tanin, dan saponin 

minuman fungsional wedang kecombrang 

dipengaruhi oleh konsentrasi bunga 

kecombrang. Berdasarkan sumber referensi 

yang relevan menyebutkan bahwa 

kandungan fitokimia bunga kecombrang 

lebih tinggi dari jahe. Formula terbaik 

menurut pembahasan penelitian dari segi 

mutu kimia adalah formula yang 

menggunakan rasio bunga kecombrang dan 

jahe 2 ½ : 1 terhadap jumlah dalam satuan 

gram. 
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