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ABSTRAK 

Rimpang jahe (Zingiber officinale var amarum) mengandung senyawa antioksidan seperti fenol, dan 

flavonoid dan minyak atsiri dapat mencegah penyakit degenerative dan antimikroba. Tujuan penelitian 

yaitu menghasilkan minuman jahe emprit instan dengan penambahan ekstrak serai dan lama waktu 

blanching terpilih yang disukai dan mempunyai aktivitas antioksidan. Penelitian dilakukan dengan 

Rancangan Acak Lengkap 2 faktor yaitu penambahan ekstrak serai (10, 20 ml) dan lama waktu 

blanching (0, 5, 10 menit). Minuman Jahe emprit instan kemudian dianalisis fisik dan tingkat kesukaan. 

Data penelitian diuji statistik menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan Duncan Multiple Range 
Test (DMRT) dengan tingkat signifikasi 5%. Sampel terpilih dianalisis sifat kimia yaitu kadar air, aktivitas 

antioksidan, dan fenol total. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak serai dan lama 

waktu blanching berpengaruh nyata terhadap warna dan uji kesukaan minuman jahe emprit instan. 

Minuman jahe emprit instan terpilih yaitu dengan penambahan ekstrak serai 20 ml dan lama waktu 

blanching 10 menit memiliki nilai kadar air 0,86% bb, aktivitas antioksidan 18,06% RSA, dan fenol total 

6,47 mg EAG/g bk. 

Kata kunci: Aktivitas Antioksidan; Blanching; Jahe; Serai. 

 

ABSTRACT  

Ginger rhizomes (Zingiber officinale var amarum) contain antioxidant compounds such as phenols, 
flavonoids and essential oils that can prevent degenerative and antimicrobial diseases. The aim of the 
research was to produce instant ginger beverage with the addition of lemongrass extract and selected 
blanching time that is preferred and has antioxidant activity. The research was conducted with a 
completely randomized design with 2 factors, namely the addition of lemongrass extract (10, 20 ml) 
and the length of blanching time (0, 5, 10 minutes). Instant ginger beverage samples were analyzed 
for physical properties and preference level. The data obtained were statistically tested using Analysis 
of Variance (ANOVA) and Duncan Multiple Range Test (DMRT) with a significance level of 5%. Selected 
samples were chemically analyzed for water content, antioxidant activity, and total phenols. The results 
showed that the addition of lemongrass extract and the length of blanching time had a significant effect 
on the color and preference level test of instant ginger drink. The selected instant ginger drink with the 
addition of 20 ml lemongrass extract and 10 minutes blanching time had a water content of 0.86% wb, 
antioxidant activity of 18.06% RSA, and total phenols of 6.47 mg GAE/g db. 

Keywords: Antioxidant Activity; Blanching; Ginger; Lemongrass. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia adalah negara tropis, memiliki tanah yang subur dan keanekaragaman pangan yang 

sangat melimpah. Salah satu keanekaragaman tersebut adalah rimpang-rimpangan. Indonesia memiliki 

banyak sekali jenis rimpang seperti jahe, kunyit kuning, kunyit putih, temulawak, serai, dan lain 

sebagainya. Rimpang-rimpangan mengandung senyawa bioaktif yang dapat mencegah penyakit 

degeneratif.  

Rimpang-rimpangan dapat diolah menjadi minuman tradisional. Makanan dan minuman 

tradisional biasanya dibuat secara turun-temurun oleh masyarakat dari bahan lokal seperti jahe dan 

kunyit. Rempah-rempah biasanya dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan minuman tradisional, 

oleh karena itu rempah-rempah dapat disebut sebagai minuman fungsional karena memiliki manfaat 

bagi kesehatan tubuh.  

Perkembangan teknologi yang semakin pesat mempengaruhi banyak aspek kehidupan 

masyarakat yang menjadi semakin serba instan. Aspek pangan bahkan tidak lepas dari pengaruh 

perkembangan teknologi saat ini, kehadiran mie instan, bubur instan, sayur instan, bumbu instan, dan 

minuman instan merupakan beberapa contoh dampak perkembangan tersebut. Jaman semakin modern, 

masyarakat pun lebih menyukai produk-produk instan yang lebih cepat untuk dikonsumsi karena mudah 

didapat dan harganya terjangkau dibandingkan produk segar. 

Menurut Tangkeallo & Widyaningsih (2014), minuman instan sangat praktis untuk dikonsumsi 

dan disajikan karena berbentuk serbuk yang mudah dilarutkan dalam air serta memiliki kadar air rendah 

sehingga umur simpannya lama. Minuman instan yang dibuat dari rimpang atau tanaman herbal sering 

disebut minuman kesehatan. Minuman kesehatan memiliki kandungan komponen bioaktif, sehingga 

berdampak positif bagi tubuh (Muchtadi, 1996). Minuman ekstrak jahe instan adalah salah satu contoh 

minuman Kesehatan yang biasanya diolah dari sari jahe.  

Jahe (Zingiber afficanate) adalah rempah yang digunakan secara luas sebagai bahan minuman, 

perasa makanan, bahan baku obat dan sebagainya (Setiawan & Pujimulyani, 2018). Salah satu jenis 

tanaman rempah yang paling umum ditanam di halaman rumah atau di kebun adalah jahe. Varietas 

jahe ini beragam, termasuk jahe gajah, jahe merah, dan jahe emprit (Rialita dkk., 2015). Secara umum, 

struktur tanaman jahe terdiri dari daun, batang, serta rimpang. Rimpang jahe adalah bagian yang paling 

umum digunakan sebagai bahan baku bumbu dapur, obat tradisional, jamu, serta campuran parfum. 

Sekarang, banyak orang di bidang teknologi pangan yang memanfaatkan bagian bioaktifnya sebagai 

antioksidan. 

Jahe emprit (Zingiber officinale var amarum) memiliki ukuran rimpang yang lebih kecil dari pada 

jahe gajah dan merah. Jahe emprit mempunyai warna rimpang putih kekuningan dengan kandungan 

minyak atsiri sebanyak 1,50-2,50% (Kusrniasari dkk., 2008 dalam Amin, 2019). Jahe emprit memiliki 

cita rasa pedas dan biasanya digunakan sebagai bumbu atau bahan tambahan dalam pembuatan obat-

obatan karena mengandung minyak atsiri yang lebih besar dibandingkan jahe gajah. Senyawa fenolik 
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seperti flavonoid, turunan asam sinamat, kumarin, tokoferol, serta asam-asam organik adalah sumber 

antioksidan jahe (Pebiningrum dkk., 2017). 

Serai juga biasa digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan minuman instan. Serai 

adalah tanaman rempah yang sangat umum di Indonesia. Bagian tanaman serai (Cymbopongon ciratus) 

berupa akar, batang, serta daun. Akarnya digunakan untuk obat tradisional, dan batangnya biasanya 

digunakan untuk membuat bumbu dapur dan minuman hangat seperti bandrek. Daunnya menghasilkan 

minyak atsiri, yang mengandung sitral, kavikol, eugenol, sitronelal 32-45%, sitronelol 11-15%, geranil 

asetat 3-8%, sitronelil aetat 2-4%, geranoil 12-18%, elemol, kadinol, kadinen, vanilin, limonen, kamfen 

(Sastrohamidjojo, 2004).  

Ekstrak serai dapat ditambahkan dalam pembuatan minuman instan jahe untuk menigkatkan nilai 

gizi minuman isntan jahe. Jahe sebelum diolah menjadi munuman instan terlebih dahulu diberi 

perlakuan blanching. Akivitas antioksidan pada jahe dan bahan pngan dapat ditingkatkan dengan proses 

Blanching. Penelitian Pujimulyani dkk. (2010) menyatakan bahwa aktivitas antioksidan kunir putih 

meningkat ketika diblanching dalam waktu 5 menit. Berdasarkan uraian diatas, tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui bagaimana pengaruh variasi penambahan ekstrak serai dan lama blanching 

pada sifat fisik, kimia, serta tingkat kesukaan jahe emprit instan. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan pembuatan jahe emprit instan meliputi jahe emprit, serai, air dan gula pasir yang 

didapatkan di pasar-pasar daerah Yogyakarta. Bahan analisis kimia yaitu akuades, etanol 96% (Merck), 

BHT (2 [6]-Di-tert-Butyl-P-cresol, Sigma), larutan DPPH (2,2-difenil-1-1-pikrilhidrazil, Sigma-Aldric) 0,1 

mM, Folin-clocalteu murni (Merck), Na2CO3 20% (Merck). 

Alat 

Alat pembuatan dan analisis jahe emprit instan yaitu: Spektofotometer UV-VIS, timbangan 

analitik, botol timbang, desikator, tabung reaksi, beaker glass, pipet ukur, mikropipet, gelas ukur, wajan, 

spatula kayu, sendok, kompor, ayakan, porselin, pipet tetes, buret, kurs porselin. 

Metode 

a. Pembuatan Ekstrak Serai 

Jenis serai yang digunakan yaitu serai wangi (Cymbopogon nardus L.) yang didapat dari pasar 

gamping D.I. Yogyakarta. Akar dan bagian batang semu dipisahkan lalu dicuci. Daun diiris kecil-kecil 

sebelum dikeringkan dengan angin. Sampel yang sudah kering kemudian dibuat menjadi serbuk dengan 

kadar air kurang lebih 10%. 

b. Pembuatan Jahe Emprit Instan 

Proses pembuatan jahe emprit instan diawali dengan proses pengupasan dan pencucian. 

Rimpang jahe emprit yang sudah dikupas dan dicuci sebabnyak 125 g kemudian diblanching (0, 5 dan 

10 menit) dan dilanjutkan proses pemarutan. Bubur rimpang kemudian disaring hingga 250 ml dan 

ditambahkan ekstrak serai 10 ml dan 20 ml. Campuran kemudian ditambahkan gula 750 g dipanaskan 
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hingga mengkristal. Selama proses pemasakan diaduk secara terus menerus. Serbuk jahe emprit instan 

kemudian diayak 40 mesh dan dikemas menggunakan plastik. Serbuk jahe emprit instan kemudian 

dilakukan analisis.  

c. Analisis yang dilakukan 

Analisis yang dilakukan pada sampel bubuk meliputi analisis sifat fisik berupa warna 

menggunakan metode colorimetri (Ilyasa dkk., 2023). Uji Tingkat Kesukaan (Prabawati & Pujimulyani, 

2018) dengan sedikit modifikasi, yang melibatkan 20 panelis dengan skala tingkat kesukaan 1 (sangat 

tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka) dan 5 (sangat suka). Data penilaian panelis kemudian 

diuji statistik dengan Analysis of Variance (ANOVA) tingkat kepercayaan 95%, selanjutnya dilanjutkan 

dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Analisis sifat kimia meliputi analisis kadar air dilakukan 

dengan dengan metode thermogravimetri (AOAC, 1995; Ginting & Pujimulyani, 2023), aktivitas 

antioksidan dianalisis menggunakan metode DPPH dengan sedikit modifikasi (Ansari dkk, 2013; Larasati 

& Pujimulyani, 2023), dan analisis fenol total diuji dengan metode Folin-Ciocalteu (Pujimulyani dkk., 

2012).  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Warna 

a. Lightness 

Nilai kecerahan minuman jahe instan disajikan pada Tabel 1.  

Tabel 1. Hasil analisis warna lightness jahe emprit instan 

Lama blanching  
Jumlah ekstrak serai 

10 ml 20 ml 

0 81,97 ± 0,34 b 80,35 ± 0,19 ab 

5 81,47 ± 0,06 b 80,19 ± 0,64 ab 

10 80,74 ± 1,51 ab 79,46 ± 0,69 a 

Kontrol 79,16 ± 1,01 a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda di kolom yang sama menunjukkan 

beda nyata pada tingkat kepercayaan 95% (P < 0,05) 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan blanching dan penambahan ekstrak 

serai berpengaruh nyata terhadap lightness atau tingkat kecerahan minuman jahe instan dengan kisaran 

nilai 80 yaitu cenderung memiliki warna yang terang. Minuman jahe instan menjadi lebih gelap saat 

proses blanching diperpanjang dan ekstrak ditambahkan. Sesuai dengan pendapat (Ramdaniyanti, 2022) 

nilai lightness akan menurun dengan waktu blanching yang semakin lama. Hal ini dipengaruhi oleh 

proses kristalisasi selama pengolahan. Lama blanching menyebabkan kerusakan pada jaringan bahan 

dan mengakibatkan nilai kecerahan jahe emprit menurun. Dalam penelitian ini, nilai lightness jahe 

emprit instan lebih tinggi dibanding nilai lightness minuman jahe merah instan pada penelitian Koswara 

& Diniari (2016), yang berkisar 50.   
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b. Redness 

Nilai redness minuman jahe instan disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil analisis warna redness minuman jahe emprit instan 

Lama blanching  
Jumlah ekstrak serai 

10 20 

0 1,94 ± 0,18 d 1,39 ± 0,11 c 

5 (-0,66) ± 0,04 a 1,31 ± 0,06 bc 

10 (-0,77) ± 0,15 a 1,06 ± 0,06 b 

Kontrol 1,12 ± 0,06 b 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda di kolom yang sama menunjukkan 

beda nyata pada tingkat kepercayaan 95% (P < 0,05).  

Nilai redness (a*) pada minuman jahe instan berkisar antara -0,66-1,94 yang menunjukkan ada 

beda nyata. Purnomo et al. (2010) menyatakan bahwa ekstrak air rimpang jahe mengandung senyawa 

sedulan II, kelompok karotenoid, yang menghasilkan warna merah pada wortel dan tomat. Peningkatan 

suhu dan durasi blanching jahe instan dapat menyebabkan peningkatan senyawa edulan II ini. Jahe 

yang diblanching memiliki nilai a* yang tidak signifikan berbeda dengan jahe tanpa perlakuan blanching. 

Nilai a* keseluruhan perlakuan dalam penelitian ini lebih rendah daripada nilai a* rata-rata jahe instan 

dalam penelitian Koswara & Diniari (2016), yaitu 3. 

Hasil penelitian menunjukkan peningkatan penambahan ekstrak serai akan membuat warna 

minuman jahe instan lebih cerah. Serai biasanya memiliki warna kuning atau hijau. Warna pada jahe 

instan yang ditambahkan 20 ml ekstrak jahe cenderung kehijauan karena adanya senyawa klorofil dalam 

serai. Sesuai dengan Rahman & Dwiani (2022) bahwa lebih banyak serai yang ditambahkan pada teh 

celup, maka warnanya akan lebih hijau. 

c. Yellowness 

Nilai yellowness pada minuman jahe instan disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil analisis warna yellowness minuman jahe instan 

Lama blanching  
Jumlah ekstrak serai 

10 20 

0 19,39 ± 0,33 f 14,27 ± 0,28 c 

5 18,22 ± 0,18 e 12,87 ± 0,19 b 

10 17,52 ± 0,46 e 9,98 ± 0,30 a 

Kontrol 16,24 ± 0,28 d 

 

Minuman jahe instan memiliki nilai b* yang berbeda secara nyata pada setiap perlakuan, tetapi 

semua nilai menunjukkan nilai b+, yaitu cenderung memiliki warna kuning yang disebabkan oleh 

oleoresin pada jahe. Nilai yellowness minuman jahe instan lebih tinggi dalam penelitian ini jika 

dibandingkan penelitian (Koswara & Diniari, 2016) dengan rata-rata nilai b* 15-17, sedangkan penelitian 

lain menunjukkan nilai b* antara 14-15.  
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Pada Tabel tersebut terlihat bahwa kontrol dan sampel yang ditambahkan dengan ekstrak serai 

berbeda nyata dan menunjukkan warna kekuningan lebih intens pada control. Penambahan ekstrak 

serai mengakibatkan warna semakin pekat yang disebabkan oleh pigmen yang diintroduksi ke dalam 

larutan, dan menyebabkan intensifikasi warna, yang dalam hal ini warna dapat menjadi lebih pekat. 

Studi sebelumnya menunjukkan bahwa ekstrak serai yang ditambahkan dalam sabun akan membuat 

warnanya lebih pekat (Utomo & Ariska, 2020). 

Tingkat Kesukaan  

Hasil uji kesukaan minuman jahe instan dengan metode hedonic scale test disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil uji tingkat kesukaan minuman jahe instan 

Lama 

blanching 

(menit) 

Ekstrak 

serai 

(ml) 

Parameter 

Warna Aroma Kekentalan Rasa Keselurahan 

Kontrol 5 0 3,55±1,28ab 3,35±1,04ab 3,60±0,75b 3,50±1,15bc 3,50±1,15bc 

0 10 3,70±0,73b 3,55±0,69b 3,65±0,88b 3,40±0,82abc 3,85±0,59c 

0 20 2,90±1,17a 3,55±0,76b 3,35±0,88ab 3,90±0,79c 3,50±0,89bc 

5 10 3,00±1,17a 2,85±0,99a 2,90±0,91a 2,80±0,95a 2,70±0,92a 

5 20 3,35±0,81ab 3,00±0,73ab 3,30±0,87ab 3,05±1,32ab 3,10±0,85ab 

10 10 3,55±0,69ab 3,30±0,80ab 3,35±0,75ab 3,25±0,64abc 3,20±0,62ab 

10 20 3,30±0,73ab 3,25±1,07ab 3,45±0,69ab 3,35±0,75abc 3,30±0,80bc 
Keterangan:  

*Angka yang diikuti huruf yang berbeda di kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada tingkat kepercayaan 

95% (P < 0,05)  

a. Warna  

Salah satu faktor yang mempengaruhi penerimaan produk adalah warnanya. Faktor warna 

muncul pertama secara visual, menurut Winarno (2004). Warna bahan yang tidak sedap tidak akan 

membuatnya dimakan. Oleh karena itu, preferensi pelanggan terhadap produk makanan juga 

ditentukan oleh warnanya.  

Hasil analisis sidik ragam pada Tabel 4 menunjukkan bahwa uji organoleptik terhadap parameter 

warna minuman jahe instan memiliki nilai kisaran 2,90–3,70. Sampel terpilih yaitu minuman jahe instan 

yang diblanching selama 10 menit dengan ekstrak serai 20 ml mempunyai nilai 3,30. Warna pada 

minuman jahe instan diduga berasal dari reaksi karamelisasi selama proses pengolahan yang 

mengakibatkan warna kecoklatan. Minuman jahe instan dengan perlakuan blanching dan penambahan 

serai memiliki nilai sama dengan sampel kontrol. Berdasarkan hal tersebut dapat disimpulkan bahwa 

penambahan serai pada jahe instan tidak mempengaruhi warna produk. Serai memberikan warna cerah 

pada produk jahe instan karena ekstrak serai jernih dan mengandung minyak serai (Siregar dan Aurelia, 

2022). 

Warna pada minuman jahe instan dipengaruhi oleh reaksi karamelisasi selama proses 

pemasakan. Interaksi antar gula yang terjadi pada suhu tinggi (mendekati titik leburnya) dikenal sebagai 

reaksi karamelisasi (Putra, 2016). Proses ini terjadi ketika gula terpapar panas tinggi dan dapat 

mengakibatkan pembentukan warna jahe instan. 
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b. Aroma  

Aroma adalah parameter uji kesukaan untuk menentukan cita rasa makanan. Aroma pada 

makanan mampu menarik minat pembeli karena mereka lebih cenderung menyukai makanan 

berdasarkan aromanya, sehingga aroma dapat menjadi penentu penerimaan konsumen terhadap 

produk (Winarno, 2002). 

Berdasarkan Tabel 4 diketahui bahwa terdapat beda nyata terhadap parameter aroma. Uji 

organoleptik menunjukkan bahwa minuman jahe instan terpilih yang diblanching selama 10 menit 

dengan ekstrak serai 20 ml sebesar 3,25. 

Aroma pada minuman jahe instan didasarkan pada senyawa minyak atsiri. Menurut Mardini et al. 

(2007), bahan baku memengaruhi pembentukan aroma pada produk akhir. Menurut Amir (2014), 

penambahan lebih banyak jahe akan meningkatkan penerimaan panelis pada pembuatan susu 

pasteurisasi karena bau khas yang dihasilkan oleh zingiberen dan zingiberol, senyawa yang 

menghasilkan bau harum. Ketaren (1985) menegaskan bahwa bau harum pada jahe disebabkan oleh 

zingiberen dan zingiberol yang merupakan bahan utama minyak atsiri jahe. Zat aktif pada serai yang 

mengakibatkan timbulnya aroma adalah citronellal. Aroma jahe instan yang ditambah serai tidak 

berbeda nyata dengan kontrol dikarenakan aroma jahe lebih kuat dibandingkan dengan aroma serai. 

Selain itu semakin lama proses blanching pada jahe akan mengakibatkan aroma jahe lebih tajam karena 

bersifat volatil. Ketika jahe dipanaskan, senyawa-senyawa volatil dapat dengan mudah terlepas dan 

menguap ke udara, memberikan aroma khas jahe (Rubiyanto et al., 2023). 

c. Rasa 

Selain nilai gizinya, rasa adalah parameter uji kesukaan yang penting untuk menentukan kualitas 

produk. Rasa yang muncul pada makanan dapat disebabkan oleh sifatnya sendiri atau zat lain yang 

ditambahkan selama proses pengolahan. Bahan makanan biasanya memiliki kombinasi berbagai rasa 

yang membentuk cita rasa yang konsisten. Menurut Achayadi et al. (2016), cita rasa dapat menunjukkan 

penerimaan pelanggan terhadap suatu makanan. 

Berdasarkan Tabel 4 diketahui bahwa hasil uji organoleptik panelis terhadap rasa terdapat adanya 

beda nyata terhadap minuman jahe instan yang dihasilkan. Nilai rasa minuman jahe instan terpilih yaitu 

3,35. Menurut Srikandi et al. (2020), bahan utama yang memberikan rasa pedas pada jahe merah 

adalah gingerol dan shogaol, yang memberikan rasa pedas pada minuman jahe instan. Hasil analisis 

hedonik tidak berbeda dengan kontrol dikarenakan penambahan jahe sebanyak 20 ml dan waktu 

blanching 10 menit mengakibatkan rasa khas. Serai mengandung citronellal, geraniol dan citronellol 

yang mengakibatkan rasa segar, asam dan sedikit manis (Wulansari et al., 2023). 

d. Kekentalan  

Kekentalan atau viskositas merupakan salah satu parameter penentuan mutu produk yang 

berbentuk cair. Nilai kesukaan parameter kekentalan produk minuman instan jahe yang diberi perlakuan 

blanching dan ditambahkan ekstrak serai yaitu 2,90–3,65. Kekentalan pada produk minuman jahe instan 

terpilih yaitu perlakuan blanching 10 menit dengan penambahan ekstrak serai 20 ml sebesar 3,45.  
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Kekentalan pada minuman jahe instan dipengaruhi oleh padatan terlarut dalam minuman instan. 

Kekentalan dalam minuman jahe instan disebabkan karena waktu blanching selama 10 menit 

mengakibatkan viskositas ekstrak jahe mengalami peningkatan. Rimpang jahe yang diblanching 10 

menit diduga mengalami kerusakan struktural jaringan sehingga komponen terlarut yang terekstrak 

lebih banyak. 

e. Keseluruhan  

Atribut keseluruhan adalah parameter penilaian panelis secara keseluruhan atas parameter 

warna, aroma, rasa, dan kekentalan. Berdasarkan Tabel 5 diketahui nilai panelis pada parameter 

keseluruhan minuman jahe instan yang ditambahkan ekstrak serai yaitu 2,70-3,85 berbeda nyata. 

Minuman instan jahe yang diblanching selama 10 menit dengan ekstrak serai 20 ml adalah yang paling 

disukai berdasarkan parameter rasa dan keseluruhan. Tingkat kesukaan yang dipilih didasarkan pada 

penambahan ekstrak serai yang dinilai masih bisa ditoleransi namun tetap memberikan dampak dari 

senyawa aktivitas antioksidan dan memiliki kandungan gizi. 

Sifat Kimia 

Hasil analisis sifat kimia minuman jahe instan disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil analisis kimia minuman jahe instan 

 

 

 

 

a. Aktivitas Antioksidan  

Berdasarkan Tabel 5 diketahui aktivitas antioksidan sampel dengan perlakuan blanching dan 

penambahan ekstrak serai lebih tinggi dibandingkan kontrol. Aktivitas antioksidan minuman jahe instan 

terpilih sebesar 18,60% RSA (radikal scavenger antiviti). Penambahan ekstrak serai dapat meningkatkan 

aktivitas antioksidan minuman jahe instan. Hal ini diduga karena serai mengandung aktivitas 

antioksidan. Ekstrak Serai memiliki aktivitas antioksidan sebesar 89% RSA dengan perbandingan 

ekstraksi 1:2 (Mirghani et al., 2012). Serai mengandung senyawa fenol tinggi yang merupakan salah 

satu antioksidan. Antioksidan dalam serai berasal dari senyawa geraniol dan sitronelal (Royhanaty et 

al., 2018). Menurut Salisatullutfiah et al. (2020), konsumsi serai setiap hari dapat membantu mencegah 

radikal bebas dari tubuh manusia karena kandungan antioksidan alami serta antiinflamasi.  

Pada data menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan sampel terpilih lebih tinggi dibandingkan 

kontrol karena adanya penambahan serai. Kandungan antioksidan pada serai antara lain flavonoid dan 

polifenol. 

b. Kadar Air  

Berdasarkan Tabel 5 diketahui kadar air minuman jahe instan kontrol adalah 0,76% bb dan 

sampel terpilih adalah 0,86% bb. Kadar air pada kedua sampel tidak berbeda jauh, hal ini dikarenakan 

penambahan ekstrak sera tidak berpengaruh kandungan air dalam bahan. Menurut SNI (2004), kadar 

Analisis Kimia Kontrol Terpilih 

Aktivitas Antioksidan (%RSA) 17,21 18,60 

Kadar Air (% b/b) 0,79 0,86 

Fenol Total (mg EAG/g bk) 3.13 6,47 
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air maksimal minuman serbuk adalah 3%, berdasarkan hal tersebut minuman jahe instan dengan 

perlakuan blanching dan penambahan ekstrak serai sudah memenuhi SNI. Faktor kadar air 

mempengaruhi umur simpan produk. Bahan tambahan seperti cairan akan berpengaruh terhadap hasil 

akhir dan umur simpan produk. Produk dengan kadar air yang tinggi cenderung cepat rusak dan tidak 

tahan lama (Rifkowaty & Martanto, 2015). Penelitian Sugiarto et al. (2014) menunjukkan bahwa serbuk 

jahe merah dengan kadar air 4-8% tidak mudah rusak oleh faktor mikrobiologis dan menggumpal 

sehingga lebih tahan lama. Tingginya kadar air akan menyebabkan produk mudah terkontaminasi 

mikroba sehingga mutunya berkurang (Indriaty & Assah, 2015). 

c. Fenol Total 

Sampel jahe instan terpilih memiliki kandungan fenol lebih tinggi dibandingkan sampel jahe instan 

kontrol. Tingginya kandungan fenol pada sampel jahe instan terpilih dikarenakan adanya penambahan 

ekstrak serai yang mengandung antioksidan tinggi. Hal ini berhubungan erat dengan korelasi yang nyata 

antara fenol dengan aktivitas antioksidan, seperti yang diteliti oleh Pujimulyani et al. (2010) yaitu sifat 

antioksidan yang kuat pada senyawa fenolik menunjukkan korelasi dengan aktivitas antioksidan. Sesuai 

dengan penelitian Widyastuti et al. (2021) yang juga menyatakan bahwa terdapat hubungan kuat antara 

IC50 DPPH dengan kandungan fenolik, yaitu semakin tinggi aktivitas antioksidan maka kandungan 

fenoliknya semakin tinggi. 

KESIMPULAN 

Minuman jahe instan terpilih adalah dengan perlakuan blanching 10 menit pada jahe dan 

penambahan ekstrak serai 20 ml yang disukai panelis serta memiliki aktivitas antioksidan. Formulasi 

penambahan jahe dengan blanching 10 menit dan ekstrak serai 20 ml berpengaruh nyata terhadap 

warna dan uji kesukaan minuman jahe instan. Minuman jahe instan terpilih memiliki karakteristik: kadar 

air 0,86% bb, aktivitas antioksidan 18,06% RSA dan fenol total 6,47 mg EAG/g. 
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