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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF ADDITION OF RED GINGER (Zingiber officinale) AND 

HONEY ON THE CHARACTERISTICS OF SPICE FUNCTIONAL 

DRINKS 

 

 

By 

 

 

CHANTIKA EDNI MARVI 

 

 

 

Generally, functional drinks are made of spices and one of most commonly used is 

ginger. Functional drinks made from ginger can be combined with honey. The aim 

of this study was to investigate the effect of the addition of ginger and honey on the 

sensory properties of functional drinks and to determine the value of the antioxidant 

activity of the best spice functional drinks. This study was arranged in a Completely 

Randomized Block Design (CRBD) with two factors and three repetitions. The first 

factor is the concentration of addition of ginger (G) using 4 concentration levels, 

namely 0% (G0), 5% (G1), 10% (G2) and 15% (G3). The second factor is the 

concentration of the addition of honey (H) using 4 concentration levels, namely 0% 

(H0), 15% (H1), 20% (H2) and 25% (H3). The treatment in this study consisted of 

16 experimental units. Data were analyzed using Bartlett test, variance test and 

Honest Significant Difference (HSD) at 5% level. Then, the samples were observed 

including water content test, sensory test (color, aroma, taste and overall 

acceptance), and antioxidant activity test. The results showed that the moisture 

content of the spice powder had met the quality standard according to SNI 01-3709-

1995. The best treatment of red ginger and honey addition treatment was obtained 

in the addition of 10% red ginger and 25% honey. The best functional spice drink 

sensory has a color score of 4.25 (like), aroma 3.53 (like), taste 3.69 (like) and 

overall acceptance of 3.71 (like) and the value of antioxidant activity using the 

DPPH method produces an IC50 value of 1257.18 ppm. 

 

Keywords: Antioxidant activity, sensory and spice functional drink 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ABSTRAK 

 

 

PENGARUH PENAMBAHAN JAHE MERAH (Zingiber officinale var. 

Rubrum) DAN MADU TERHADAP KARAKTERISTIK MINUMAN 

FUNGSIONAL REMPAH 

 

 

 

Oleh 

 

 

CHANTIKA EDNI MARVI 

 

 

 

Minuman fungsional terbuat dari rempah-rempah salah satu jenis rempah yang 

biasa digunakan yaitu jahe. Minuman fungsional dari jahe dapat dikombinasikan 

dengan madu. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan jahe dan madu terhadap sifat sensori minuman fungsional dan untuk 

mengetahui nilai aktivitas antioksidan minuman fungsional rempah terbaik. 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 

dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi penambahan jahe 

(J) dengan menggunakan 4 taraf konsentrasi yaitu 0% (J0), 5% (J1), 10% (J2) dan 

15% (J3). Faktor kedua yaitu konsentrasi penambahan madu (M) dengan 

menggunakan 4 taraf konsentrasi yaitu 0% (M0), 15% (M1), 20% (M2) dan 25% 

(M3). Perlakuan dalam penelitian ini terdiri dari atas 16 unit percobaan. Data 

dianalisis menggunakan uji Bartlett, sidik ragam dan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf 5%. Kemudian sampel dilakukan pengamatan meliputi uji kadar air, uji 

sensori (warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan), dan uji aktivitas 

antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air dari bubuk rempah 

telah memenuhi standar mutu sesuai SNI 01-3709-1995. Perlakuan penambahan 

jahe merah dan madu terbaik diperoleh pada perlakuan penambahan jahe merah 

10% dan madu 25%. Minuman fungsional rempah terbaik secara sensori memiliki 

skor warna 4,25 (suka), aroma 3,53 (suka), rasa 3,69 (suka) dan penerimaan 

keseluruhan 3,71 (suka) serta nilai aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 

menghasilkan nilai IC50 sebesar 1257,18 ppm.  

 

Kata Kunci :Aktivitas antioksidan, minuman fungsional rempah dan sensori 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

 

Komoditas hortikultura seperti rempah-rempah telah banyak dimanfaatkan oleh 

masyarakat, salah satunya yaitu jahe. Jahe termasuk ke dalam tanaman yang 

berasal dari suku Zingiberaceae yang mengandung minyak atsiri (1,5-3%), 

zingiberin, sineol, gingerin, vitamin (A, B1 dan C), dan asam-asam organik 

(malat, oksalat).  Ketersediaan jahe di Indonesia khususnya di provinsi Lampung 

cukup melimpah mencapai 1.733.770 kg (BPS, 2020).  Ketersediaan jahe yang 

melimpah menyebabkan jahe sering digunakan masyarakat sebagai bumbu 

masakan.  Jahe mengandung antioksidan sehingga jahe banyak dimanfaatkan 

dalam bidang farmasi. 

 

Antioksidan merupakan substansi yang diperlukan oleh tubuh untuk menetralisir 

radikal bebas.  Pentingnya peran antioksidan bagi tubuh merupakan salah satu 

peluang untuk meningkatkan nilai jual beli jahe yaitu dengan dilakukan 

pengolahan jahe menjadi minuman.  Kelemahan penggunaan jahe sebagai bahan 

pembuatan minuman yaitu dapat menghasilkan karakteristik sensori berupa rasa 

yaitu pahit.  Hal ini disebabkan karena jahe mengandung senyawa oleoresin 

berupa senyawa gingerol, shogaol dan resin yang dapat memberikan rasa pedas 

dan pahit (Yuliani dan Suyanti, 2016).  Oleh karena itu dibutuhkan penambahan 

bahan lain yang dapat meningkatkan citarasa pada minuman yaitu dengan 

penambahan madu. 

 

Madu merupakan pemanis alami yang mengandung karbohidrat berupa glukosa, 

fruktosa dan sukrosa.  Madu dan jahe dapat dikombinasikan sebagai minuman 
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fungsional.  Minuman fungsional merupakan minuman yang mengandung nutrisi, 

vitamin, mineral, komponen bioaktif dan antioksidan yang dikonsumsi 

memberikan pengaruh positif terhadap kesehatan tubuh (Mustikaningtyas dan Tri, 

2015).  Minuman fungsional berperan dalam perlindungan atau pencegahan, 

pengobatan terhadap penyakit dan meningkatkan daya imunitas tubuh (Pratiwi, 

2014).  Minuman fungsional dapat terbuat dari berbagai macam bahan alami 

seperti kayu manis, kapulaga dan rosela. 

 

Menurut penelitian Fadhila (2020), pembuatan minuman herbal berkarbonasi 

berbasis rosela memiliki karakteristik rasa asam manis.  Penelitian serupa oleh 

Mardiah dkk. (2019), pembuatan minuman fungsional ready to drink berbahan 

baku rempah lokal seperti temulawak, asam jawa, kapulaga, sereh, cengkeh, 

kunyit dan kayu manis menghasilkan rasa minuman yang asam.  Rasa asam 

kurang disukai oleh panelis, sehingga untuk menyeimbangkan cita rasa minuman 

yang asam maka perlu dilakukan penambahan jahe sebagai pemberi rasa pedas 

menyegarkan dan penambahaan madu sebagai pemanis alami.  Penelitian 

pembuatan minuman fungsional rempah dari bahan dasar rosela, kayu manis dan 

kapulaga dengan penambahan jahe dan madu belum pernah dilakukan.  Oleh 

sebab itu, dilakukan penelitian ini untuk menentukan tingkat kualitas penerimaan 

sensori dan aktivitas antioksidan minuman fungsional rempah pada produk 

terbaik. 

 

 

1.2. Tujuan 

 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Mengetahui pengaruh penambahan jahe merah dan madu terhadap sifat 

sensori minuman fungsional rempah. 

2. Mengetahui nilai aktivitas antioksidan pada minuman fungsional rempah 

terbaik. 
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1.3. Kerangka Pemikiran 

Minuman fungsional memiliki fungsi utama yaitu memberikan pengaruh positif 

terhadap kesehatan tubuh karena minuman fungsional berperan dalam 

perlindungan atau pencegahan, pengobatan terhadap penyakit dan meningkatkan 

daya imunitas tubuh (Pratiwi, 2014).  Minuman fungsional dapat terbuat dari 

berbagai macam bahan rempah salah satunya yaitu kapulaga, rosela dan kayu 

manis.  Penelitian Fadhila (2020), pembuatan minuman herbal berkarbonasi 

berbasis rosela menghasilkan minuman rasa asam manis.  Penelitian serupa oleh 

Mardiah dkk. (2019), pembuatan minuman fungsional ready to drink berbahan 

baku rempah lokal menghasilkan rasa minuman yang asam.  Oleh sebab itu, 

dibutuhkan solusi yang dapat menyeimbangkan cita rasa minuman yang asam 

yaitu dengan penambahan jahe yang mampu memberikan rasa pedas 

menyegarkan.  Rasa pedas menyegarkan pada jahe disebabkan adanya kandungan 

oleoresin berupa senyawa gingerol, shogaol dan resin yang dapat memberikan 

rasa pedas dan pahit (Yuliani dan Suyanti, 2016).  Penelitian Margangsih et al. 

(2012), dalam pembuatan minuman katuk-rosella dengan penambahan ekstrak 

jahe (katuk : rosela 80:20 dan esktrak jahe merah 8%) menghasilkan sensori 

flavor jahe terasa, flavor katuk tidak terasa dan sedikit rasa asam.  Oleh sebab itu, 

penelitian ini melakukan penambahan madu untuk memperbaiki cita rasa pada 

minuman fungsional rempah. 

 

Penambahan madu pada pembuatan minuman fungsional rempah dapat sebagai 

pemanis alami dan memperbaiki cita rasa karena madu mengandung karbohidrat 

yang berupa glukosa, fruktosa dan sukrosa.  Penelitian Anggraeni dkk. (2016), 

pengaruh penambahan madu dalam minuman beluntas teh hitam menghasilkan 

kesukaan panelis pada rasa minuman meningkat seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi madu.  Berdasarkan penelitian tersebut, dapat dikatakan bahwa 

penambahan jahe dan madu dapat bersifat sinergis dan berpengaruh terhadap 

karakteristik minuman fungsional rempah yang dihasilkan.  Pembuatan minuman 

fungsional rempah berbahan dasar rosela, kayu manis dan kapulaga dengan 

penambahan jahe merah dan madu belum dilakukan. Berdasarkan hasil penelitian 

pembuatan minuman daun sirsak dan bubuk jahe menghasilkan perlakuan terbaik 
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dengan penambahan bubuk jahe 25% (Sulistiani dan Baco, 2019) dan pembuatan 

minuman madu dan ekstrak rosela menghasilkan perlakuan konsentrasi madu 

15% dengan karakteristik sensori terbaik (Hastuti, 2012), sehingga dilakukan 

penelitian pendahuluan dan diperoleh konsentrasi jahe dan madu terbaik yaitu 

10% dan 20%. Oleh sebab itu, dilakukan penelitian pembuatan minuman 

fungsional rempah dengan penambahan jahe merah dan madu dengan konsentrasi 

jahe merah pada taraf 0%, 5%, 10% dan 15% serta konsentrasi madu pada taraf 

0%, 15%, 20% dan 25%. 

 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

 

1. Penambahan jahe merah dan madu berpengaruh terhadap sifat sensori 

minuman fungsional rempah. 

2. Terdapat aktivitas antioksidan pada produk minuman fungsional rempah 

terbaik. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum) 

 

 

Jahe atau dikenal dengan nama ilmiahnya Zingiber officinale var. Rubrum 

(Gambar 1) merupakan salah satu jenis tanaman kategori ke dalam suku 

Zingiberaceae.  Jahe merah memiliki rimpang dengan berat bobot sekitar 0,5-0,7 

kg/rumpun, lebih kecil dari jahe lainnya.  Memiliki serat yang kasar, rasa pedas 

dan aroma yang sangat tajam.  Diameter rimpang 4,2-4,3 cm dan tinggi antara 

5,2-10,40 cm. Panjang rimpang dapat mencapai 12,39 cm (Setiawan, 2015).  

Morfologi jahe merah terdiri dari bunga, batang, daun, akar dan rimpang (Supriadi 

et al., 2011).  

 

 

Gambar 1. Jahe Merah 
            Sumber :   Aryanti (2015) 

 

Klasifikasi Tanaman Jahe adalah sebagai berikut :  

Regnum   :    Plantae  

Divisi       :    Spermatophyta  

Sub divisi :   Angiospermae  



6 

 

 

 

Kelas        :   Monocotyledoneae  

Ordo         :   Zingiberales  

Famili       :  Zingiberaceae  

Genus       :  Zingiber 

 

 

Jahe memiliki beberapa kandungan kimia yang berbeda-beda.  Senyawa kimia 

rimpang jahe menentukan aroma dan tingkat kepedasan jahe.  Komponen yang 

terkandung dalam jahe antara lain yaitu air 80,9%, protein 2,3%, lemak 0,9%, 

mineral 1-2%, serat 2-4%, dan karbohidrat 12,3% (Rahingtyas, 2008).  Jahe 

merah mempunyai kandungan pati sebesar 52,9%, minyak atsiri 3,9%, dan ekstrak 

yang larut dalam alkohol 9,93% lebih tinggi jika dibandingkan dengan jahe emprit 

dan jahe gajah.  Jahe dikenal mempunyai aktivitas sebagai antioksidan yang dapat 

menetralisirkan radikal bebas dan dapat menghambat kolagenase elastisitas pada 

kulit sehingga dapat digunakan sebagai antiselulit (Hernani dan Winarti, 2013). 

Menurut literatur Bhargava (2010), pada ekstrak jahe merah terdapat beberapa 

kandungan fitokimia yang disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1.  Kandungan Fitokimia Eksrak Jahe Merah 

 

Bioaktif Ekstrak Metanol Ekstrak Etanol 

Alkaloid +++ +++ 

Tanin ++ ++ 

Glikosida ++ ++ 

Saponin +++ +++ 

Steroid - - 

Flavanoid ++ ++ 

Terpenoid + + 

Sumber : Bhargava (2010) 

 

 

 

2.2. Kandungan Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum) 

 

 

Kandungan yang terdapat dalam rimpang jahe merah berupa senyawa shogaol, 

gingerol dan zingeron yang memiliki efek farmokologi.  Aktivitas farmokologi 

yang terdapat dalam rimpang jahe bersifat antivirus, antibakteri, antioksidan, 
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antihipertensi dan analgesik.  Selain itu, jahe merah dapat bersifat 

immunomodulator yang berperan dalam meningkatkan daya tahan tubuh karena 

jahe merah mengandung senyawa shogaol dan gingerol.  Kandungan minyak 

atsiri pada jahe merah atau jahe sunti sebanyak 2,58-2,72% yang sering digunakan 

di industri obat-obatan dan telah dikembangkan dalam berbagai produk makanan 

dan minuman seperti roti jahe, permen jahe dan minuman herbal. 

 

                                   

                          Gambar 2. Struktur Gingerol, Shogaol dan Zingerone 

  Sumber :   Kusumaningwati, (2009) 
 

 

 

2.3. Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) 

 

 

Tanaman Rosela (Gambar 3) merupakan tanaman herbal tahunan yang memiliki 

ketinggian mencapai 0,5-3m, batang bulat berkayu, dan berwarna merah.  Rosela 

mempunyai habitat asli daerah yang terbentang dari India hingga Malaysia dan 

dapat tumbuh baik di daerah beriklim tropis dan subtropis.  Daun rosela adalah 

daun tunggal yang berbentuk bulat oval, memilki tulang daun menjarai, bagian 

ujung daun menumpul, tepi daun bergerigi dan pangkal daun yang berlekuk.  

Daun rosela memiliki panjang sekitar 6 sampai 15 cm dengan lebar 5 sampai 8 

cm.  Daun rosela mengandung senyawa fitokimia yang berfungsi sebagai 

antioksidan dan antibakteri.  Senyawa antioksidan pada daun rosela diantaranya 

yaitu asam neo klorogenat, asam kripto klorogenat, rutin dan isoquercitrin (Wang 

et al., 2014).  Bunga rosela termasuk dalam bunga tunggal yang tumbuh pada 

ketiak daun, gugur dalam 24 jam setelah mekar.  Buah rosela dibentuk dalam 1-2 

hari setelah penyerbukan dan memiliki 5 ruang.  Pada tiap ruang terdapat dua 

barisan biji kemerahan, sedangkan untuk bijinya memiliki bentuk seperti ginjal, 

berwarna abu-abu dan kilaunya berwarna kecoklatan.  
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Gambar 3. Bunga Rosela 
          Sumber:    Riawani, (2017) 

Klasifikasi Tanaman Rosella adalah sebagai berikut : 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliopsida 

Ordo  : Malveles 

Family  : Malvaceae 

Genus  : Hibiscus 

Spesies : Hibiscus sabdariffa L. 

 

 

 

2.4. Kandungan Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) 

 

 

Kelopak bunga rosela memiliki kandungan nutrisi yang terdiri dari 9,2% air, 

1,145% protein, 2,61% lemak, 12% serat, 12% kalsium, 273,2 mg fosfor, 6,7 mg 

asam askorbat (Mahadevan et al., 2009).  Selain itu, kelopak rosela mengandung 

vitamin C yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan jeruk dan mangga. 

Kandungan vitamin C pada rosela berkisaran antara 188-2.033,52 mg/100 gram 

kelopak kering.  Kelopak bunga Rosela juga memiliki komponen aktif salah 

satunya yaitu antosianidin (Gambar 4) yang termasuk dalam kelompok pigmen 

setelah klorofil dan juga bersifat antioksidan.  Senyawa antosianidin mampu 

menetralisirkan radikal bebas.  Zat warna alami yang terdapat dibunga rosela 

dapat memberikan warna merah terang yang sangat menarik sehingga sangat 

cocok untuk digunakan sebagai bahan minuman fungsional sumber vitamin C 

(Widyanto dan Nelistya, 2009).  Manfaat farmakologis pada bunga rosela adalah 
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sebagai minuman mencegah kanker, melancarkan pencernaan, dan menurunkan 

tekanan darah.  Sturuktur kimia antosianin Rosela ditunjukkan pada Gambar 4.  

 

 

Gambar 4. Struktur Kimia Antosianin Rosela 

      Sumber : Aurelio et al. (2008). 

 

Struktur molekul dari senyawa antiosianin mempengaruhi stabilitas dan warna 

pada tumbuhan.  Pada kelopak bunga rosela kandungan antosianin bersifat kurang 

stabil dalam larutan netral atau basa, dan bahkan dalam larutan asam warnanya 

dapat memudar secara perlahan-lahan akibat terpapar cahaya.  Semakin lama 

terpapar cahaya maka pigmen antosianin mengalami dekomposisi dan perubahan 

struktur yang mengakibatkan warna menjadi pudar.  Kestabilan warna esktrak 

kelopak bunga rosela dipengaruhi oleh suhu pemanasan, semakin tinggi suhu 

yang digunakan maka aglikon yang dihasilkan kurang stabil dan menyebabkan 

hilangnya warna pada antosianin.  Penurunan stabilitas disebabkan karena terjadi 

kerusakan gugus kromofor pigmen yang menyebabkan kerusakan warna dan 

dekomposisi antosianin dari bentuk aglikon menjadi kalkon (tidak berwarna) 

(Hidayah dkk., 2014).  Antosianin cenderung lebih stabil dalam pH asam, namun 

jika terjadinya peningkatan pH maka warna antosianin memudar karena kation 

flavilium yang berwarna merah mengalami hidrasi menjadu karbinol yang tidak 

berwarna.  Hal ini yang menyebabkan pigmen antosianin mudah rusak pada 

kondisi pH tinggi (Hidayah dkk., 2014). 
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2.5. Kapulaga (Amomum compactum) 

 

Kapulaga (Amomum compactum) (Gambar 5), merupakan tanaman rempah yang 

tergolong suku Zingiberaccae yang dikenal di mancanegara dengan nama roude 

cardemon yang merupakan komoditas ekspor.  Tanaman kapulaga memiliki 

bunga majemuk, berbentuk bonggol yang terletak di pangkal batang dan memiliki 

panjang kelopak bunga 12,5 cm dikepala sari berbentuk elips dengan panjang 2 

mm.  Tanaman kapulaga memiliki tinggi mencapai 1-5 meter dan tumbuh 

bergerombol. Buah kapulaga tersusun rapat pada tandan yang memiliki 5-8 buah 

pada setiap tandannya.  Buah kapulaga berbentuk bulat dan beruang tiga yang 

setiap ruang dipisahkan oleh selaput tipis dan setiap buah mengandung 14-16 biji 

(Agoes, 2010).   

 

Gambar 5. Kapulaga 

             Sumber :    Sinaga (2008).  

 

Klasifikasi Tanaman Kapulaga adalah sebagai berikut : 

Kingdom :  Plantae 

Divisi  :  Magnoliophyta 

Kelas  :  Liliopsida 

Ordo  :  Zingiberales 

Family  :  Zingiberaceae 

Genus  :  Amomum 

Spesies :  Amomum compactum 
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Kapulaga memiliki aroma sedap yang berasa dari kandungnan minyak atsiri. 

Komponen minyak atsiri pada kapulaga yaitu terpen, sineol, borneol, kamfer dan 

lain-lain yang tertera pada Tabel 2.  Komponen- komponen tersebut ke dalam 

golongan fenol dan terpena.  Kapulaga mengandung senyawa polifenol sebesar 

0,54% yang memiliki peran untuk melindungi sel tubuh dari kerusakan akibat 

radikal bebas dengan cara mengikat radikal bebas yang dapat mencegah proses 

peradangan pada sel tubuh.  Kapulaga biasanya dimanfaatkan sebagai minyak 

kardmon yang berguna untuk mengobati bau mulut, batuk dan gatal pada 

tenggorokan.  Selain itu, biji kapulaga dapat menghangatkan tubuh jika sedang 

kedinginan dengan meminum air rebusan kapulaga, dapat merangsang keluarnya 

gas perut,, mengatasi radang lambung dan sebagai bumbu pada masakan.  

Tabel 2. Komposisi senyawa kimia buah kapulaga 

 
Komposisi Kimia Persentase (%) 

α-Pinene 1,5 

β-Pinene 0,2 

Sabinene 2,8 

Myrcene 1,6 

α-Phellandrene 0,2 

Limonene 11,6 

1,8-sineol 36,3 

γ-Terpinene 0,7 

ρ-Cymene 0,1 

Terpinolene 0,5 

Linalool 3 

Linalyl asetat 2,5 

Terpinen-4-ol 0,9 

α-Terpenol 2,6 

α-Terpenyl asetat 31,3 

Citronellol 2,6 

Nerol 0,3 

Geraniol 0,5 

Metil eugenol 0,5 

trans-Neolidol 2,7 

Sumber : Chempakan dan Shindu (2008). 
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2.6. Kayu Manis (Cinnamomum burmanni) 

 

 

Tanaman kayu manis atau yang dikenal dengan nama ilmiah Cinnamomum atau 

Cinamon termasuk family Lauraceae.  Daun dan batang kayu manis bersifat 

aromatik dan dapat digunakan sebagai bahan rempah-rempah.  Batang kayu manis 

memiliki tekstur licin tidak bergaris, warna batang coklat hingga coklat 

kemerahan dan memiliki getah berwarna kuning muda atau putih.  Daun tanaman 

kayu manis memiliki tiga buah tulang daun yang tumbuh melengkung, saat muda 

daun berwarna merah dan berubah menjadi warna hijau saat tua.  Bunga tanaman 

kayu manis memiliki ukuran kecil dan termasuk jenis bunga sempurna yang 

memiliki 6 helai kelopak, 12 helai benang sari dan berwarna kuning.  Tanaman 

kulit kayu manis ditunjukkan pada Gambar 6. 

 

 

Gambar 6. Kulit Kayu Manis 

      Sumber :  Indriani (2018). 

 

Klasifikasi Tanaman Kulit Kayu Manis adalah sebagai berikut : 

Kingdom :  Plantae 

Divisi  :  Gymnospermae 

Subdivisi :  Spermatophyta 

Kelas  :  Dicotyledone 

Subkelas :  Dialypetalae 

Ordo  :  Policarpicae 

Famili  :  Lauraceae 

Genus  :  Cinnamomum 
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Spesies :  Cinnamomum burmanni 

 

Tanaman kayu manis memiliki senyawa biokimia yang bermanfaat bagi kesehatan 

tubuh.  Salah satunya kayu manis memiliki kandungan antioksidan tinggi.  Kayu 

manis memiliki sumber antioksidan flavanoid fenolik seperti zea-xanthin, lutein, 

carotenes, dan cryptoxanthin (Hakim, 2015).  Kandungan minyak atsiri pada kulit 

kayu manis dengan komponen terbesarnya adalah senyawa sinamaldehida 60-

75% yang ditambah dengan eugenol, beberapa jenis aldehida, benzyl-benzoat, 

phelandrene dan lainnya yang tertera pada Tabel 3.  Minyak atsiri dari kayu manis 

memiliki manfaat sebagai antimikroba, antivirus, antifungi, antioksidan, 

membangkitkan selera atau menguatkan lambung, juga memiliki efek untuk 

mengeluarkan angin (Bandara dkk., 2011). Kulit kayu manis memiliki bau yang 

khas seperti berbau wangi, rasa pedas dan manis serta bersifat hangat.  Kulit kayu 

manis juga mengandung komponen-komponen kimiawi seperti , pelekat, tanin, 

damar, gula, kalsium, oksalat, dua jenis insektisida cinnzelanin dan cinnzelanol, 

cumarin, (Ferry, 2013).   

Tabel 3. Komposisi senyawa kimia kayu manis (Cinnamomum burmanni) 

 

No Komposisi Kimia Persentase (%) 

1 Alchol - 

2 Borneol 6,79 

3 α – Terpineol 0,74 

4 

5 

6 

7 

Eugenol Aldehyde 

Trans-Cinnamaldehyde 

Benzylidenemalonaldehyde 

Coumaron 

17,62 

60,17 

1,29 

13,39 

Sumber :Wang et al. (2009) 

 

 

 

 

 

 

 

                            

Gambar 7. Struktur Sinamaldehid  pada Minyak Atsiri 

                       Sumber :   Arumningtyas, (2016) 
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2.7. Madu  

 

 

Madu adalah zat pemanis alami yang dihasilkan lebah dari nektar.  Nektar 

merupakan senyawa kompleks yang dihasilkan oleh kelenjar tanaman dalam 

bentuk larutan gula.  Madu memiliki cairan yang berbentuk kental, warna bening 

atau kuning pucat sampai coklat kekuningan.  Kandungan energi yang terdapat 

dalam madu terdapat kandungan energi yang sangat tinggi, glukosa dan fruktosa. 

Sumber nektar pada madu dibagi menjadi 2, yaitu madu mofloral dan madu 

multifloral.  Madu mofloral adalah madu yang berasal dari sumber bunganya satu 

jenis sari bunga, sedangkan madu multifloral adalah madu yang berasal dari 

sumber bunganya berbagai jenis sari bunga.  Madu murni adalah madu yang 

berasal dari kumpulan sari bunga (multifloral) yang memiliki warna yang tidak 

terlalu jernih, mengandung sedikit gula dan terdapat butiran-butiran kecil yang 

terdiri dari serbuk sari, serpihan koloid yang dapat menambah nilai gizi madu. 

Beberapa jenis madu yang berasal dari multifloral yaitu madu randu, madu kopi, 

madu mahoni, madu kelengkeng, madu sialang dan madu karet.  

 

 

 

2.8. Kualitas Madu  

 

 

Kualitas madu merupakan aspek yang penting harus diperhatikan.  Madu harus 

murni, bersih tidak ada kotoran misalnya lalat, insek dan bulu-bulu. Kualitas 

madu ditentukan dari beberapa hal diantaranya seperti viskositas, ph, kadar air, 

dan warna madu (Apriani dkk., 2013).  Warna pada madu mulai dari kuning jernih 

hingga semu hitam disebabkan oleh zat warna yang terdapat pada tanaman.  Madu 

yang disimpan dalam jangka waktu yang lama maka warna madu akan cenderung 

lebih tua atau gelap yang menyebabkan penurunan kualitas madu.  Madu 

mempunyai sifat kental yang berasal dari bahan tertentu sehingga madu yang 

memiliki kekentalan yang tinggi merupakan ciri dari madu yang berkualitas. 

Semakin tinggi tingkat kekentalan pada madu, maka semakin berkualitas. 

Kekentalan pada madu dipengaruhi oleh kadar air yang terdapat pada madu.  Di 

Indonesia, untuk kualitas madu sudah ditentukan berdasarkan Standar Nasional 
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Indonesia (SNI) Nomor 01-3545-2013 yang terdapat pada Tabel 4.  Selain itu, 

madu memiliki karakteristik fisik seperti viskositas, sifat menarik air, tegangan 

permukaan, warna, aroma, dan rasa. 

Tabel 4. Syarat mutu madu 

 

No Jenis Uji Satuan Persyaratan 

1 Aktifitas enzim 

diastase 

DN Min. 3 

2 Hidroksimetil 

furfural (HMF) 

Mg/kg Maks. 50 

3 Air %, b/b Maks. 22 

4 Gula pereduksi %, b/b Min. 65 

5 Sukrosa %, b/b Maks. 5 

6 Keasaman ml NAOH/kg Maks. 50 

7 Padatan yang tak 

larut dalam air 

%, b/b Maks. 0,5 

8 Abu %, b/b Maks, 0,5 

9 Cemaran logam 

Timbal (Pb) 

Cadmium (Cd) 

Merkuri (Hg) 

- 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

- 

Maks. 2,0 

Maks, 0,2 

Maks, 0,03 

10 Cemaran arsen 

(As) 

mg/kg Maks, 1,0 

11 Cemaran mikroba 

Angka lempeng 

total (ALT) 

Angka paling 

mungkin (APM) 

koliform 

Kapang dan 

khamir 

- 

Koloni/g 

 

APM/g 

 

 

Koloni/g 

- 

<5x103 

 

< 3 

 

 

< 1X101 

Sumber : Standar Nasional Indonesia 01-3545-2013 

 

 

2.9. Komposisi Madu  

 

 

Madu memiliki senyawa yang sangat kompleks.  Menurut Rosdiana (2008), setiap 

100 gram madu mengandung : 

a. Zat glukosa 34%, fruktosa 40,45%, sukrosa 1,9%, gom dan dextrin 1,5%. 

b. Phosfor 15-17 mg, ineral calsium 5 mg, zat besi 0,4-1 mg, chlor, kalium, 

belerang, magnesium dan silikat. 
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c. Vitamin C 1-6 mg, vitamin B1 0,0031-0,0091 mg¸ vitamin B2 0,035-0,145 

mg, vitamin B6 0,210-0,440 mg, asam nikotinat 0,04-0,94 mg dan asam 

panthothemat 0,047-0,190 mg.  

d. Enzim invertase, catalase dan peroxidase. 

e. Asam-asam organik, asam-asam amino dan zat-zat aromatis. 

 

Berbagai kandungan senyawa yang terdapat pada madu memiliki manfaat bagi 

tubuh seperti sebagai antimikroba, antikanker, membantu mengatasi berbagai 

gejala penyakit seperti panas dalam, demam, dan flu. 

 

2.10. Aktivitas Antioksidan  

 

 

Aktivitas antioksidan merupakan kemampuan zat antioksidan yang dapat 

meredamkan senyawa radikal bebas yang ada disekitarnya.  Zat antioksidan 

cenderung bereaksi dengan radikal bebas terdahulu dibandingkan dengan molekul 

yang lain, karena antioksidan bersifat mudah teroksidasi atau bersifat reduktor 

kuat dibandingkan dengan molekul lainnya.  Semakin mudah teroksidasi maka 

semakin efektif kinerja dari zat antioksidan tersebut.  Mekanisme antioksidan 

dalam menghambat oksidasi pada radikal bebas secara umum menyerupai 

mekanisme penghambatan peroksidasi lipid.  Peroksidasi lipid adalah kerusakan 

oksidatif dari minyak dan lemak yang mengandung ikatan-ikatan karbon lengkap.  

Proses peroksidasi dapat dihambat oleh senyawa antioksidan seperti tokoferol. 

 

Aktivitas antioksidan pada pangan dapat diuji menggunakan beberapa metode. 

Metode pengujian dibagi menjadi tiga golongan.  Golongan pertama adalah 

Hydrogen Atom Transfer Methods (HAT) misalnya seperti Oxygen Radical 

Absorbance Capacity Method (ORAC) dan ABTS radical scavenging activity 

method.. Golongan kedua adalah Electron Transfer Methods (ET) misalnya 

seperti, Ferric Reducting Antioxidant Power (FRAP) dan 1,1-diphenyl-2-

picryllhydrazyl (DPPH) Free Radical Scavenging Assay.  Golongan ketiga adalah 

metode lain seperti Chemiluminescence dan Total Antioxidant Scavenging 

Capacity (TASC) (Badarinath et al., 2010).  Metode DPPH merupakan salah satu 

metode yang sering digunakan sebagai parameter kosenntrasi ekuivalen yang 
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memberikan 50% (IC50).  Nilai IC50 merupakan nilai yang memberikan 

gambaran adanya aktivitas senyawa antioksidan yang ditandai dengan semakin 

rendah nilai IC50 maka semakin tinggi aktivitas antioksidannya.  DPPH memiliki 

larutan berwarna ungu, intesitas dari warna ungu akan menurun ketika radikal 

DPPH tersebut berikatan dengan hidrogen.  Keunggulan dari metode DPPH 

adalah cara pengukurana antioksidan yang sederhana, cepat dan tidak 

membutuhkan banyak reagen (Badarinath, et al., 2010).  
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III.  BAHAN DAN METODE 

 

 

 

3.1.  Waktu dan Tempat 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Januari sampai dengan bulan 

Maret 2022. 

 

 

3.2.  Bahan dan Alat Penelitian 

 

 

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah jahe merah 

(Zingiber officinale var. Rubrum) yang didapatkan dari pasar tradisional 

Kedondong Kabupaten Pesawaran, Lampung dan madu kaliandra yang 

didapatkan dari E-commerce.  Bahan lain yang digunakan adalah kayu manis 

(Cinnamomum burmanni), kelopak bunga rosela kering (Hibiscus sabdariffa L.) 

yang didapat dari pasar tradisional Bambu Kuning, Bandar Lampung, bubuk 

kapulaga (Amomum compactum) yang didapatkan dari E-commerce, air mineral, 

larutan DPPH, etanol absolut, dan asam askorbat.  

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah spektrofotometer Uv-Vis, 

waterbath, penjepit cawan, cawan porselen, termometer, gelas ukur, gelas beaker, 

desikator, timbangan analitik, grinder, oven, loyang, ayakan 80 mesh, botol kaca 

250 mL, pisau, talenan, baskom, panci, kompor gas, kain saring, wadah, plastik 

pouch, gelas plastik, sendok, nampan dan lembar kuisioner. 
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3.3.  Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan dua faktor.  Faktor pertama yaitu konsentrasi penambahan jahe (J) dengan 

menggunakan 4 taraf konsentrasi yaitu 0% (J0), 5% (J1), 10% (J2) dan 15% (J3). 

Faktor kedua yaitu konsentrasi penambahan madu (M) dengan menggunakan 4 

taraf konsentrasi yaitu 0% (M0), 15% (M1), 20% (M2) dan 25% (M3).  Perlakuan 

dalam penelitian ini terdiri dari atas 16 unit percobaan yang terdapat pada Tabel 5 

dengan 3 kali ulangan.  Data yang diperoleh dilakukan uji Bartlett untuk 

kesamaan ragam data dan kemenambahan data dengan uji Tuckey.  Data 

kemudian dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam dan 

untuk mengetahui pengaruh perlakuan.  Selanjutnya data diuji lanjut 

menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%.  Pengamatan yang 

dilakukan meliputi uji kadar air, uji sensori meliputi warna, aroma, rasa dan 

penerimaan secara keseluruhan serta uji aktivitas antioksidan. 

Tabel 5. Penggunaan konsentrasi jahe merah dan madu pada pembuatan     

              minuman fungsional rempah 

 

  Konsentrasi   

Jahe merah           Madu    

 M0 M1 M2 M3 

J0 J0M0 J0M1 J0M2 J0M3 

J1 J1M0 J1M1 J1M2 J1M3 

J2 J2MO J2M1 J2M2 J2M3 

J3 J3M0 J3M1 J3M2 J3M3 

 

Keterangan: 

 
J0M0 : Jahe Merah 0% dan Madu 0% 

J0M1 : Jahe Merah 0% dan Madu 15% 

J0M2 : Jahe Merah 0% dan Madu 20% 

J0M3 : Jahe Merah 0% dan Madu 25% 

J1M0 : Jahe Merah 5% dan Madu 0% 

J1M1 : Jahe Merah 5% dan Madu 15% 

J1M2 : Jahe Merah 5% dan Madu 20% 

J1M3 : Jahe Merah 5% dan Madu 25% 

J2M0 : Jahe Merah 10% dan Madu 0% 

J2M1 : Jahe Merah 10% dan Madu 15% 

J2M2 : Jahe Merah 10% dan Madu 20% 

J2M3 : Jahe Merah 10% dan Madu 25% 

J3M0 ; Jahe Merah 15% dan Madu 0% 

J3M1 : Jahe Merah 15% dan Madu 15% 

J3M2 : Jahe Merah 15% dan Madu 20% 

J3M3 : Jahe Merah 15% dan Madu 25%
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3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. 

 

 

3.4.1.  Penelitian Pendahuluan 

 

 

Penelitian pendahuluan pada penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu pertama 

bertujuan untuk mengetahui apakah konsentrasi bahan dasar minuman fungsional 

rempah yang digunakan dapat dijadikan suatu minuman dasar yang diterima 

panelis, kedua bertujuan untuk mengetahui apakah perlakuan konsentrasi jahe 

merah dan madu yang dipilih dapat dijadikan sebagai perlakuan pada penelitian 

utama.   

 

 

3.4.1.1.  Penggunaan Konsentrasi Bahan Dasar Minuman Fungsional 

              Rempah Penelitian Pendahuluan 

 

 

Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan minuman fungsional rempah 

terdiri dari rosela, kayu manis dan kapulaga yang dikeringkan menjadi bubuk 

mengacu dari beberapa sumber.  Pada rosela mengacu penelitian Yanis dkk. 

(2011), menggunakan 3 gram bubuk rosela sehingga peneliti membuat interval 

penggunaan bubuk rosela terdiri dari 1 gram, 3 gram, 5 gram dan 7 gram.  Pada 

kayu manis mengacu pada penelitian Balkis (2019), menggunakan 10 gram kayu 

manis sehingga peneliti membuat interval penggunaan bubuk kayu manis terdiri 

dari 1 gram, 5 gram, 10 gram dan 15 gram.  Pada penggunaan kapulaga mengacu 

pada penelitian Siti dkk. (2019), menggunakan bubuk kapulaga sebanyak 3 gram 

sehingga peneliti membuat interval yang terdiri dari 1 gram, 2 gram, 3 gram dan 4 

gram. 
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3.4.1.2.  Pembuatan Minuman Dasar Fungsional Rempah Penelitian 

              Pendahuluan 

 

 

Proses pembuatan minuman fungsional rempah diawali dengan bubuk rosela, 

kayu manis dan kapulaga sesuai masing-masing konsentrasi dicampur hingga 

merata dan ditambahkan air hingga 130 mL dan dimasak pada suhu 80°C selama 

5 menit.  Campuran minuman fungsional dilakukan pengendapan dan penyaringan 

menggunakan kain saring bertujuan untuk memisahkan filtrat dan residu (ampas).  

Filtrat yang dihasilkan dilakukan pemindahan ke dalam cup gelas dan diaduk 

hingga merata.  Minuman dasar fungsional rempah yang telah jadi dilakukan 

pengujian sensori berupa uji kesukaan kepada panelis.  Proses pembuatan 

minuman dasar fungsional rempah dapat dilihat pada diagram alir Gambar 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Diagram Alir Proses Pembuatan Minuman Fungsional Rempah 

Sumber : Palupi dkk., (2015) yang dimodifikasi 
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3.4.1.3.  Penggunaan Konsentrasi Perlakuan Penelitian Pendahuluan 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian Sulistiani dan Baco (2019), yang melakukan kajian 

pembuatan minuman fungsional dari daun sirsak dengan penambahan bubuk jahe 

menghasilkan perlakuan terbaik dengan penambahan konsentrasi bubuk jahe 

sebesar 25%.  Perlakuan tersebut dipilih penulis dalam penelitian pendahuluan 

dengan membuat rentang yang terdri dari 10%, 15%, 20% dan 25%.  Berdasarkan 

hasil penelitian Hastuti (2012), yang melakukan pembuatan minuman fungsional 

dari madu dan ekstrak rosella menghasilkan perlakuan terbaik dengan 

penambahan konsentrasi madu sebesar 15%.  Perlakuan tersebut dipilih penulis 

dalam penelitian pendahuluan dengan membuat rentang yang terdiri dari 15%, 

20%, 25% dan 30%.  

 

 

3.4.1.4.  Pembuatan Minuman Fungsional Rempah Penelitian Pendahuluan 

 

 

Proses pembuatan minuman fungsional rempah diawali dengan bubuk rosela, 

kayu manis dan kapulaga dicampur hingga merata dan ditambahkan air hingga 

130 mLdan dimasak pada suhu 80°C selama 5 menit.  Campuran minuman 

fungsional dilakukan pengendapan dan penyaringan menggunakan kain saring 

bertujuan untuk memisahkan filtrat dan residu (ampas).  Filtrat yang dihasilkan 

ditambahkan jahe merah sesuai perlakuan yaitu 10%, 15%, 20% dan 25% dan 

diaduk hingga homogen.  Campuran minuman fungsional yang telah homogen, 

dilakukan pengendapan dan penyaringan menggunakan kain saring bertujuan 

untuk memisahkan filtrat dan residu (ampas).  Filtrat yang dihasilkan 

ditambahkan madu sesuai perlakuan yaitu 15%, 20%, 25% dan 30% dan 

ditambahkan air hingga volume tertera 130 mL kemudian, diaduk hingga 

homogen.  Minuman fungsional rempah yang telah jadi dilakukan pengujian 

sensori berupa uji kesukaan kepada panelis.  Proses pembuatan minuman 

fungsional rempah dapat dilihat pada diagram alir Gambar 9. 
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Gambar 9. Diagram Alir Proses Pembuatan Minuman Fungsional Rempah 

                        Sumber : Palupi dkk., (2015) yang dimodifikasi 

 

 

3.4.2.  Penelitian Utama 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan diperoleh perlakuan terbaik untuk 

dilakukan pada penelitian utama.  Penelitian utama diawali dengan pembuatan 

bubuk jahe merah, rosela dan kayu manis, dilanjutkan dengan pembuatan 

minuman fungsional rempah. 
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3.4.2.1.  Pembuatan Bubuk Jahe Merah 

 

Pembuatan bubuk diawali dengan penyiapan jahe merah untuk dilakukan proses 

sortasi. Jahe merah dilakukan pengupasan kulit yang bertujuan untuk memisahkan 

kulit dan jahenya.  Jahe merah dilakukan pengirisan yang bertujuan untuk 

memudahkan proses selanjutnya.  Jahe merah yang telah dikecilkan ukurannya 

dilakukan pencucian menggunakan air mengalir hingga bersih yang bertujuan 

untuk menghilangkan kotoran dan benda asing yang menempel.  Jahe merah yang 

telah dibersihkan diblancing pada suhu 90°C selama 10 menit dan ditiriskan 

selama 15-20 menit.  Jahe merah dilakukan pengeringan dalam oven pada suhu 

50°C selama 22 jam.  Jahe merah yang telah kering dilakukan penimbangan dan 

penghancuran menjadi bubuk menggunakan alat grinder selama 1 menit.  Bubuk 

dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh yang bertujuan agar 

mendapatkan bubuk dengan ukuran yang seragam.  Bubuk jahe merah yang telah 

jadi dilakukan pengujian kadar air.  Proses pembuatan bubuk jahe merah dapat 

dilihat pada diagram alir Gambar 10. 
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Gambar 10. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Jahe Merah 

        Sumber : Nih dkk., (2021) dimodifikasi 
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memudahkan proses selanjutnya.  Rosela yang telah dikecilkan ukurannya 

dilakukan pencucian menggunakan air mengalir hingga bersih yang bertujuan 

untuk menghilangkan kotoran dan benda asing yang menempel dan ditiriskan 

selama 5-10menit.  Rosela dilakukan pengeringan dalam oven pada suhu 60°C 

selama 3 jam.  Rosela yang telah kering dilakukan penimbangan dan 

penghancuran menjadi bubuk menggunakan alat grinder selama 1 menit.  Bubuk 

dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh yang bertujuan agar 

mendapatkan bubuk dengan ukuran yang seragam.  Bubuk rosela yang telah jadi 

dilakukan pengujian kadar air.  Proses pembuatan bubuk rosela dapat dilihat pada 

diagram alir Gambar 11. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Rosela 

                        Sumber : Syahidah dkk., (2022) dimodifikasi 
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3.4.2.3.  Pembuatan Bubuk Kayu Manis 

 

 

Pembuatan bubuk diawali dengan penyiapan kayu manis untuk dilakukan proses 

sortasi.  Kayu manis dilakukan pemotongan ukuran kecil yang bertujuan untuk 

memudahkan proses selanjutnya.  Kayu manis yang telah dikecilkan ukurannya 

dilakukan pencucian menggunakan air mengalir hingga bersih yang bertujuan 

untuk menghilangkan kotoran dan benda asing yang menempel dan ditiriskan 

selama 5-10menit.  Kayu manis dilakukan pengeringan dalam oven pada suhu 

60°C selama 1 jam.  Kayu manis yang telah kering dilakukan penimbangan dan 

penghancuran menjadi bubuk menggunakan alat grinder selama 1 menit.  Bubuk 

dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh yang bertujuan agar 

mendapatkan bubuk dengan ukuran yang seragam.  Bubuk kayu manis yang telah 

jadi dilakukan pengujian kadar air.  Proses pembuatan bubuk kayu manis dapat 

dilihat pada diagram alir Gambar 12. 
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Gambar 12. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Kayu Manis 

                        Sumber : Habi dkk., (2021) dimodifikasi 

 

3.4.2.4.  Pembuatan Minuman Fungsional Rempah 

 

Pembuatan minuman fungsional rempah diawali dengan persiapan bahan. bubuk 

bunga rosela, kayu manis dan kapulaga dicampur hingga merata dan ditambahkan 

air hingga 130 mL dan dimasak pada suhu 80°C selama 5 menit.  Campuran 

minuman fungsional dilakukan pengendapan dan penyaringan menggunakan kain 

saring bertujuan untuk memisahkan filtrat dan residu (ampas).  Filtrat yang 

dihasilkan ditambahkan jahe merah bubuk sesuai perlakuan yaitu 0% (J0), 5% 
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(J1), 10% (J2) dan 15% (J3) dan diaduk hingga homogen.  Campuran minuman 

fungsional yang telah homogen dilakukan pengendapan dan penyaringan 

menggunakan kain saring bertujuan untuk memisahkan filtrat dan residu (ampas). 

Filtrat yang telah jadi ditambahkan madu sesuai perlakuan yaitu 0% (M0), 15% 

(M1), 20% (M2) dan 25% (M3) dan ditambahkan air hingga volume tertera 130 

mL kemudian, diaduk hingga homogen.  Minuman fungsional rempah yang telah 

jadi, dimasukkan ke dalam botol kaca untuk dilakukan proses pasteurisasi, proses 

pasteurisasi menggunakan suhu 65°C selama 30 menit.  Minuman fungsional 

rempah didinginkan pada suhu ruang dan disimpan dalam refrigerator.  Minuman 

fungsional rempah dilakukan pengujian lanjut berupa uji kesukaan atau hedonik 

dan uji aktivitas antioksidan.  Proses pembuatan minuman fungsional rempah 

dapat dilihat pada diagram alir Gambar 13. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 13. Diagram Alir Proses Pembuatan Minuman Fungsional Rempah 

 Sumber : Palupi dkk., (2015) yang dimodifikasi 
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3.5. Pengamatan 

 

 

Pengamatan yang dilakukan pada minuman fungsional rempah meliputi 

pengukuran kadar air bubuk rempah, sifat sensori menggunakan uji hedonik (rasa, 

aroma, warna, dan penerimaan keseluruhan).  Minuman fungsional rempah 

perlakuan terbaik dilakukan pengujian aktivitas antioksidan dengan metode 

DPPH. 

 

 

3.5.1.  Pengujian Kadar Air (AOAC, 2012) 

 

 

Pengujian kadar air pada bubuk rempah diawali dengan menimbang cawan 

porselen kosong yang dikeringkan menggunakan oven pada suhu 105ºC selama 1 

jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit.  Cawan ini 

digunakan untuk mengukur bobot sampel yang kemudian ditimbang dengan 

neraca analitik dan dicatat nilainya.  Sampel yang akan diukur kadar airnya, 

digunakan sebanyak 2 gram ditimbang ke dalam cawan yang telah diketahui 

bobotnya. Kemudian, sampel beserta cawan dikeringkan di dalam oven bersuhu 

105ºC selama 3 jam. Cawan didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan 

ditimbang bobotnya.  Pengeringan dan penimbangan dilakukan masing-masing 

selama 1 jam hingga diperoleh bobot konstan.  Perlakuan ini diulang sampai 

mencapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,0005 

gram).  Analisis kadar air bubuk rempah berdasarkan berat basah (bb) dengan 

rumus sebagai berikut : 

Kadar air (%bb) = 
(a − b)

a
 x 100% 

Keterangan : 

a =  bobot sampel sebelum dikeringkan (gram) 

b =  bobot sampel setelah dikeringkan (gram) 

 

3.5.2 Uji Sensori 

 

Pengujian sensori pada minuman fungsional rempah menggunakan metode 

hedonik menurut Novita dkk., (2017), dilakukan dengan masing-masing 10 ml 
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sampel dimasukkan dalam cup kemudian disajikan pada 25 panelis semi terlatih.  

Panelis diminta untuk memberi nilai/skor kesukaan dari setiap sampel 

berdasarkan skala numerik (1-5), dimulai dari sangat tidak suka (1) sampai sangat 

suka (5) pada lembar kuisioner seperti yang ditunjukan Tabel 6.  Penilaian 

kesukaan yang diberikan meliputi kesukaan warna, aroma. rasa dan penerimaan 

keseluruhan. 

Tabel 6. Kuisioner uji hedonik 

 
Nama     :                                               Produk : Minuman Fungsional Rempah 

Tanggal :  

 

Instruksi  

Dihadapan anda disajikan 16 sampel minuman fungsional rempah dengan penambahan 

jahe merah dan madu yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai warna, 

aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan. Berikan penilaian anda dengan cara 

menuliskan skor dibawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :  

Parameter 188 276 364 452 543 631 729 140 

Warna          

Aroma         

Rasa          

Penerimaan 

Keseluruhan 

        

 

Parameter 321 562 783 934 815 226 447 688 

Warna          

Aroma         

Rasa          

Penerimaan 

Keseluruhan 

        

 

Keterangan: 

Sangat suka 
Suka  

Agak suka 

Tidak suka 

5 
4 

3 

2 

Sangat tidak suka 1 
 



33 

 

 

 

 

3.5.3 Aktivitas Antioksidan 

 

Pengujian kimia pada minuman fungsional berupa aktivitas antioksidan minuman 

fungsional rempah dengan perlakuan terbaik. 

 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode uji radikal bebas 

DPPH (Sami dan Sitti, 2015). 

 

1. Pembuatan Reagen 

DPPH 0,5 mM ditimbang sebanyak 20 mg dan dilarutkan dengan etanol pada labu 

ukur (amber) 100 mL dan simpan pada tempat gelap. 

 

2. Preparasi Sampel 

Sampel sebanyak 1 mL ditimbang menggunakan timbangan analitik.  Kemudian 

dilarutkan dengan etanol sebanyak 50 mL di dalam Erlenmeyer berukuran 200 

mL dan diaduk menggunakan shaker selama 15 menit dengan kecepatan 180 rpm.  

Selanjutnya, disaring menggunakan kertas saring whatman no. 41 dan 

ditambahkan etanol hingga mencapai 100 mL.  Simpan filtrat dalam botol gelap. 

 

3. Pembuatan Larutan Seri Sampel 

Filrat sampel diambil sebanyak 10 mL dalam pipet dimasukkan ke dalam labu 

ukur 100 mL dan ditambahkan etanol sehingga didapatkan larutan sampel 1000 

ppm.  Kemudian larutan sampel 1000 ppm dipipet sebanyak 2 mL, 1,5 mL, 1 mL , 

0,5 mL, 0 mL dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi.  Kemudian ditambahkan 

larutan etanol sampai total volume menjadi 2,5 mL.  Larutan blanko (kontrol) 

menggunakan etanol sebanyak 2,5 mL dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi.  

 

4.  Penambahan DPPH 

DPPH 0,5 mM sebanyak 1 mL dimasukkan pada masing-masing tabung reaksi 

yang telah berisi larutan blanko (kontrol) dan sampel.  Kemudian, larutan yang 

telah dicampur dengan DPPH diinkubasi selama 20 menit dalam keadaan gelap. 

Setelah 20 menit larutan dibaca menggunakan Spektrofotometer UV-Vis. 
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Pembacaan absorbansi pada panjang gelombang 517 mm dengan metode Simple 

Read.  Sampel dilakukan pembacaan terhadap pelarut (etanol tanpa penambahan 

DPPH).  Sampel dilakukan pembacaan Blanko (etanol dengan penambahan 

DPPH).  Sampel dicatat secara manual antara nama sampel dan nomor urut 

pembacaan pada alat agar tidak salah. 

 

5.  Perhitungan  

Perhitungan Aktivitas antioksidan menggunakan persamaan rumus sebagai berikut 

Aktivitas Antioksidan = 
(Abs Blanko − Abs sampel)

Absorbansi Blanko
 x 100% 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan kesimpulan sebagai berikut : 

 

1. Penambahan jahe merah dan madu pada minuman fungsional rempah 

berpengaruh nyata meningkatkan skor warna, aroma, rasa dan penerimaan 

keseluruhan dengan penambahan konsentrasi jahe merah sampai 10% dan 

penambahan konsentrasi madu sampai 25%. 

2. Aktivitas antioksidan produk terbaik pada minuman fungsional rempah 

adalah produk dengan perlakuan jahe merah 10% dan madu 25% 

menghasilkan nilai IC50 sebesar 1257,18 ppm.  

 

 

5.2 Saran  

 

1. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut mengenai komposisi bahan yang tepat 

agar mendapatkan aktivitas antioksidan yang tinggi.  
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