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ABSTRAK 

KAJIAN PEMBUATAN MINUMAN EFFERVESCENT BERBASIS TEH 

HITAM DAN JAHE MERAH DENGAN PERBANDINGAN NATRIUM 

BIKARBONAT DAN ASAM SITRAT 

Oleh 

RAFID LEO PRATAMA 

Minuman effervescent teh hitam dan jahe merah dapat menjadi variasi baru 

minuman karbonasi. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh perbandingan  

natrium bikarbonat dan asam sitrat, serta untuk mengetahui perbandingan terbaik 

natrium bikarbonat dan asam sitrat terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori 

minuman effervescent jahe merah dan teh hitam yang dihasilkan. Penelitian 

disusun dalam rancangan acak kelompok lengkap (RAKL) dengan lima perlakuan 

dan lima ulangan. Perbandingan natrium bikarbonat dan asam sitrat dibagi 

menjadi 5 perlakuan, yaitu (F1) 60% : 40%, (F2) 55% : 45%, (F3) 50% : 50%, 

(F4) 45% : 55%, dan (F5) 40% : 60%. Data dianalisis menggunakan uji Barlett 

dan uji Tuckey, dilanjutkan dengan analisis sidik ragam (ANOVA), dan uji lanjut 

BNJ (Beda Nyata Jujur) pada taraf 5%. Berdasarkan hasil penelitian, minuman 

effervescent teh hitam dan jahe merah terbaik adalah perlakuan F4 ( 45% natrium 

bikarbonat : 55% asam sitrat) dengan hasil uji fisik total padatan terlarut adalah 

5,7 Brix; pH 4,63; dan skor uji hedonik yang meliputi parameter warna 4,08, 

aroma 3,93, rasa 3,95, dan extra sparkle 3,86. 

Kata Kunci : Effervescent, jahe merah, teh hitam.



 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 

STUDY ON THE PRODUCTION OF EFFERVESCENT BEVERAGES 

BASED ON BLACK TEA AND RED GINGER USING A COMPARISON 

OF SODIUM BCARBONATE AND CITRIC ACID 

 

 

 

By 

 

RAFID LEO PRATAMA 

 

 

 

 

Red ginger and black tea effervescent drink can be considered as a new variation 

of carbonated drinks. This research aimed to acknowledge the effect of sodium 

bicarbonate and citric acid comparisons, also to acknowledge the best sodium 

bicarbonate and citric acid comparison on the physcial, chemcial, and sensory 

characterisctics of red ginger and black tea effervescent drink. This research was 

designed using Randomized Block Design method with five treatments and five 

replications. The comparisons of sodium bicarbonate and citric acid were divided 

into 5 treatments, (F1) 60% : 40%, (F2) 55% : 45%, (F3) 50% : 50%, (F4) 45% : 

55%, dan (F5) 40% : 60%. The acquired data were analyzed using Barlett Test 

and Tuckey Test, followed by variance analysis (ANOVA) and 5% Honest 

Significantly Differebce (HSD) Test. Based on the results, the best red ginger and 

black tea effervescent drink was F4 (45% Sodium bicarbonate : 55% Citric Acid) 

with physical total dissolved solid test was 5,7 Brix; pH 4,63; and hedonic test 

score with parameters, including color 4,08, aroma 3,93, taste 3,95, and extra 

sparkle 3,86. 

Keywords: Effervescent, red ginger, black tea. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Minuman merupakan salah satu produk pangan yang tidak bisa dilepaskan dari 

kehidupan sehari-hari manusia. Menurut Abdellatif, et al (2018) minuman pada 

dasarnya diperlukan oleh manusia agar dapat menjaga keseimbangan kadar air 

dalam tubuh sehingga tidak menimbulkan dehidrasi dan terbentuknya kristalisasi 

unsur-unsur didalam cairan tubuh. Namun, seiring berkembangnya ilmu teknologi 

bahan pangan, semakin banyak juga variasi minuman yang tersedia dan bukan 

hanya digunakan untuk mencegah dehidrasi. Kebanyakan minuman pada saat ini 

dibuat sebagai penyegar kondisi tubuh atau sekedar menyegarkan tenggorokan 

dari dahaga saja. Salah satu jenis minuman yang terkenal dan banyak dijumpai 

saat ini adalah minuman effervescent. 

Minuman effercescent pada dasarnya ialah merupakan minuman karbonasi. Hal 

yang membedakannya dengan minuman karbonasi biasa adalah minuman ini 

dibuat dengan menggunakan serbuk effervescent yang dilarutkan, sedangkan 

minuman karbonasi biasa dibuat dengan menginjeksikan karbondioksida ke dalam 

minuman (Widodo, 2013). Serbuk effervescent secara umum dapat dibuat dari 

beberapa komponen berupa bahan perasa, bahan pemanis, bahan asam seperti 

asam sitrat, dan bahan basa seperti natrium bikarbonat. Penambahan 

karbondioksida pada pembuatan minuman karbonasi akan membuat karakteristik 

minuman menjadi bergelembung atau “fizzy” (Chaudhary, 2018), sehingga 

minuman karbonasi juga disebut sebagai “fizzy drink”. 
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Hal inilah yang membuat minuman ini memiliki sensasi menggigit di lidah atau 

efek extra sparkle ketika dikonsumsi. 

 

Minuman karbonasi yang beredar di dunia saat ini memiliki rasa, aroma, dan 

warna yang beraneka ragam. Biasanya minuman ringan ini dibuat dengan bahan- 

bahan alami maupun sintetik dengan berbagai varian seperti jeruk, stroberi, 

melon, dan masih banyak lagi. Bahan-bahan lain yang dapat digunakan dalam 

pembuatan minuman karbonasi variasi baru adalah jahe merah dan teh hitam. Jahe 

merah merupakan bahan yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan pewarna, 

perasa, dan pemberi aroma alami pada minuman karbonasi yang dihasilkan. Hal 

ini dikarenakan jahe merah mengandung senyawa gingerol, shogaol, dan 

zingiberine yang menghasilkan sensasi hangat dan pedas ketika dikonsumsi (Rizal 

et al, 2020), dan zingiberol yang menghasilkan aroma harum yang khas pada jahe 

merah (Savitri et al, 2019). Teh hitam dalam pembuatan minuman karbonasi ini 

dapat dijadikan sebagai pewarna dan perasa alami diiringi dengan jahe merah. Hal 

ini dikarenakan teh hitam mengandung senyawa thearubigin sebagai penghasil 

warna coklat dan rasa asam yang kuat, serta senyawa theaflavin memiliki warna 

kuning dan rasa agak asam pada minuman teh, dan juga sedikit katekin yang 

berasa pahit (Rohdian, 2015). 

Minuman effervescent teh hitam dan jahe merah dapat menjadi variasi baru 

minuman karbonasi. Namun, ada beberapa hal yang perlu diperhatikan, terutama 

dari segi total padatan terlarut dan juga Ph. Total padatan terlarut merupakan 

acuan dari jumlah zat padat yang terlarut dalam suatu larutan (Mason dan Smith, 

2019). Total padatan terlarut merupakan parameter penting untuk diperhatikan 

karena banyak sedikitnya total padatan terlarut menentukan rasa yang dihasilkan 

dalam minuman effervescent (Likumahua et al, 2022). Dalam konteks minuman 

effervescent teh hitam dan jahe merah, total padatan terlarut berupa gula, dan 

serbuk teh hitam dan jahe merah. Derajat keasaman (pH) merupakan ukuran 

tingkat keasaman atau kebasaan yang penting dalam pembuatan minuman 

karbonasi (Huang dan Chen, 2020). Semakin banyak asam yang ditambahkan, 

maka akan secara signifikan menurunkan pH dan tentunya mempengaruhi 

minuman effercescent yang dihasilkan (Trimedona et al, 2021). Selain 2 

parameter diatas, parameter kesukaan (hedonik) juga mempengaruhi apakah
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produk minuman effervescent teh hitam dan jahe merah akan diterima oleh 

konsumen atau tidak. 

Minuman effervescent teh hitam dan jahe merah haruslah memiliki kelayakan 

secara fisika, kimia, dan sensori sebelum dapat dikonsumsi banyak orang. 

Pengujian yang dilakukan untuk menentukan kelayakan fisik, kimia, dan sensori 

terdiri dari pengujian fisik berupa total padatan terlarut (Kholishoh et al, 2019), 

pengujian kimia berupa pengujian derajat keasaman (AOAC, 2005), dan 

pengujian sensori (Murdiati et al, 2015). Pengujian total padatan terlarut, Oleh 

karena itu, penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terkait 

perbandingan asam sitrat dan natrium bikarbonat yang tepat sehingga dapat 

menghasilkan minuman effervescent jahe merah dan teh hitam dengan sifat fisik, 

kimia, dan sensori terbaik. 

 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

1. Mengetahui pengaruh perbandingan natrium bikarbonat dan asam sitrat 

terhadap karakteristik fisik (uji total padatan terlarut), kimia (uji derajat 

keasaman atau pH), dan sensori (uji hedonik) minuman effervescent jahe merah 

dan teh hitam yang dihasilkan. 

 

2. Mengetahui perbandingan penambahan natrium bikarbonat dan asam sitrat 

yang dianggap terbaik berdasarkan pengujian karakteristik fisik (total padatan 

terlarut), kimia (derajat keasaman atau pH), dan sensori (uji hedonik) dalam 

pembuatan minuman effervescent teh hitam dan jahe merah. 

 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Penelitian kajian pembuatan minuman effervescent berbasis teh hitam dan jahe 

merah dengan penambahan asam sitrat dan asam sitrat ini dibuat untuk 
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mengetahui pengaruh penambahan asam sitrat dan natrium bikarbonat terhadap 

sifat organoleptik (warna, aroma, dan rasa), total padatan terlarut, dan pH, serta 

untuk mengetahui minuman effervescent dengan perlakuan terbaik yang dipilih 

berdasarkan tiga pengujian tersebut. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Hakim (2018), penambahan asam sitrat dan natrium bikarbonat dalam pembuatan 

minuman effervescent berbasis teh hitam dan kayu secang memberikan pengaruh 

nyata terhadap pengujian organoleptik (warna, aroma, dan rasa) setelah diuji 

dengan metode Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. 

 

Teh hitam (Camelia sinensis) mengandung beberapa senyawa yang 

mempengaruhi sifat fisik, kimia, dan sensori minuman karbonasi yang akan 

dihasilkan. Salah satu komponen kimia yang umum ditemukan dalam daun teh 

adalah kafein yang memiliki rasa pahit. Katekin juga merupakan salah satu 

komponen kimia utama didalam daun teh yang memberikan rasa, aroma, dan 

warna dalam the (Towaha, 2013), serta mengakibatkan seduhan teh terasa pahit 

dan sepat (Anjarsari, 2016). Senyawa-senyawa yang hanya terdapat dalam teh 

hitam yang dihasilkan setelah proses oksidasi adalah thearubigin dan theaflavin. 

Rohdian (2015) menyatakan bahwa thearubigin memiliki ciri khas berwarna 

coklat dan rasa asam yang kuat, sedangkan senyawa theaflavin memiliki warna 

kuning dan rasa agak asam pada minuman teh, dan juga sedikit katekin yang 

berasa pahit. 

Jahe merah (Z.officinale var. amarum) mengandung beberapa senyawa yang dapat 

mengubah sifat fisik, kimia, dan sensori minuman karbonasi yang akan 

dihasilkan. Beberapa senyawa tersebut memberikan kontribusi terhadap rasa 

ketika dikonsumsi, seperti senyawa gingerol dan shogaol yang memberikan 

sensasi rasa pedas (Ravadran dan Babu, 2004), dan senyawa zingiberene yang 

memberikan sensasi hangat (Armansyah et al, 2018) serta aroma harum pada jahe 

(Hakim et al, 2021). Senyawa lain dalam jahe merah yang dapat mempengaruhi 

sifat sensori dari minuman karbonasi yang dibuat adalah terpene (Supu et al, 

2018), yang terdiri dari α-curcmene, α-farnesene, dan β-sesquiphellandrene 

(Siregar et al, 2022). Terpene dalam jahe merah secara teoritis memiliki fungsi 
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untuk mempengaruhi sensori warna dan aroma dari minuman karbonasi yang 

dihasilkan (Srikandi et al, 2020). 

 

Pembuatan minuman karbonasi berbasis teh hitam dan jahe merah menggunakan 

senyawa asam sitrat dan natrium bikarbonat untuk menghasilkan efek karbonasi. 

Kedua senyawa ini merupakan komponen yang umum digunakan dalam berbagai 

penelitian pembuatan minuman karbonasi dan effervescent. Immanuela (2012) 

menuturkan bahwa ketika asam sitrat direaksikan dengan natrium bikarbonat, 

maka akan menghasilkan dua senyawa berbeda, yaitu asam karbonat dan N-sitrat. 

Selain itu, diketahui dalam penelitian yang sama bahwa asam karbonat itulah yang 

memberikan sensasi menggigit atau extra sparkle pada minuman karbonasi saat 

diminum. 

 

Selain memberikan sensasi extra sparkle, penambahan asam sitrat dan natrium 

bikarbonat juga dapat mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan sensori dari 

minuman karbonasi teh hitam dan jahe merah yang dihasilkan. Pernyataan ini 

didasarkan oleh penelitian yang dilakukan oleh Hakim (2018) mengenai pengaruh 

penambahan asam sitrat dan natrium bikarbonat pengaruh terhadap sifat fisik, 

kimia, dan sensori minuman karbonasi kayu secang yang dihasilkan. Pengujian 

kimia berupa pengujian karbondioksida terlarut di dalam penelitian ini 

menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi natrium bikarbonat yang 

dipakai, maka akan semakin banyak kadar karbondioksida yang larut dalam 

minuman. Pengujian fisika berupa pengujian kadar derajat keasaman (pH) di 

dalam penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan natrium bikarbonat semakin 

besar dan penggunaan asam sitrat semakin kecil, maka pH-nya akan semakin 

tinggi. Sebaliknya penambahan senyawa asam seperti asam sitrat dan asam 

tartarat justru menurunkan kadar pH hingga minuman yang dihasilkan cenderung 

asam (Anova et al, 2016). 

 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan acak kelompok lengkap 

(RAKL) yang terdiri dari faktor tunggal yang dilakukan dengan 5 kali 

pengulangan. Penelitian ini melibatkan 25 panelis untuk pengujian organoleptik. 

Faktor yang digunakan dalam penelitian ini adalah penambahan natrium 
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bikarbonat dan asam sitrat yang terdiri dari 5 rasio, yaitu (F1); 60% : 40%, (F2); 

55% : 45%, (F3); 50% :50% (F4); 45% : 55%, dan (F5); 40% : 60%. Rasio-rasio 

tersebut dikutip dari Giyatmi dan Lingga (2019) yang telah dimodifikasi. Data 

kemudian dianalisis dengan sidik ragam agar mendapatkan penduga ragam dan 

mengetahui pengaruh dari perlakuan. Supaya perbedaan antar perlakuan dapat 

diketahui, data dilakukan uji lanjutan menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf 5%. 

 

 

1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Perbedaan perbandingan natrium bikarbonat dan asam sitrat secara masing- 

masing dapat mempengaruhi karakteristik sensori, total padatan terlarut, dan 

derajat keasaman (pH) dari minuman effervescent berbasis teh hitam dan jahe 

merah yang dihasilkan. 

 

2. Terdapat perbandingan natrium bikarbonat dan asam sitrat terbaik terhadap 

karakterisitik karakteristik sensori, total padatan terlarut dan derajat keasaman 

(pH) dari minuman effervescent berbasis teh hitam dan jahe merah yang 

dihasilkan 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1 Minuman Effervescent 

 

Minuman effervescent adalah minuman ringan karbonasi siap saji yang memiliki 

rasa beragam, dan tidak mengandung alkohol. Sebagaimana minuman karbonasi 

secara umum, minuman effervescent dibuat dengan menambahkan gas 

karbondioksida yang akan menghasilkan gelembung-gelembung gas (Chaudary, 

2018). Minuman karbonasi juga memiliki beberapa nama seperti soda pop, fizzy 

drink, coke, dan beberapa nama lain diseluruh dunia. Bahan-bahan yang 

digunakan sebagai perasa dalam pembuatan minuman karbonasi dapat diperoleh 

dari bahan alami atau bahan sintetik. Bahan pemanis juga dapat diperoleh dari 

bahan alami, seperti sukrosa, atau juga didapat dari bahan sintetik pengganti gula. 

Minuman effervescent dibuat dengan cara melarutkan serbuk effervescent kedalam 

air dalam takaran tertentu. Serbuk effervescent memiliki beberapa bahan utama 

Oasam sitrat. Percampuran kedua bahan ini mengakibatkan terbentuknya gas CO2 

yang menyebabkan adanya efek sparkle atau menggigit ketika diminum. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Hakim (2018), penambahan kedua 

bahan ini mempengaruhi sifat sensori aroma, warna, rasa, dan efek extra sparkle 

dari minuman effervescent teh hitam dan kayu secang. Semakin tinggi rasio 

natrium bikarbonat terhadap asam sitrat, maka rasa asam akan berkurang, begitu 

juga sebaliknya jika semakin tinggi rasio asam sitrat terhadap natrium bikarbonat, 

maka rasa asam dari minuman effervescent yang dibuat akan bertambah. 
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Minuman effervecent memiliki pH yang cenderung asam, tergantung kadar asam 

yang ditambahkan dalam pembuatan minuman. Hal ini terjadi karena ion asam, 

yaitu ion H+ yang semakin banyak seiring penambahan asam, akan mempengaruhi 

nilai pH pada minuman effervescent yang dihasilkan. Begitu pula sebaliknya, 

semakin sedikit kadar asam yang ditambahkan pada minuman, maka nilai pH-nya 

akan cenderung mendekati netral. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Tampubolon dan Yunianta (2017), yang mana penambahan asam sitrat 

berkorelasi negatif terhadap nilai pH, sedangkan penambahan natrium bikarbonat 

berkorelasi positif terhadap nilai pH. 

Total padatan terlarut pada minuman effervescent adalah jumlah kadar gula 

terlarut pada produk minuman tersebut. Satuan pengujiannya disebut dengan nilai 

Brix dan dapat diukur menggunakan refraktometer. Tampubolon dan Yunianta 

(2017) dalam penelitiannya menuturkan bahwa semakin tinggi kadar asam sitrat 

pada minuman, maka semakin tinggi kadar total padatan terlarutnya. Hal ini 

terjadi karena adanya proses pemutusan rantai-rantai panjang karbohidrat oleh 

senyawa asam yang akhirnya membuat rantai-rantai karbohidrat yang terputus itu 

larut didalam larutan (Pantastico 1986, dalam Tampubolon dan Yunianta, 2017). 

 

 

 

2.2 Natrium Bikarbonat 

Natrium bikarbonat (NaHCO3) merupakan senyawa yang memiliki peran penting 

dalam pembuatan minuman karbonasi. Natrium bikarbonat digunakan sebagai 

penghasil karbondioksida, jika pembuatan minuman karbonasi tidak melibatkan 

proses absorbsi karbondioksida dengan karbonator. Secara fisik, senyawa ini 

memiliki ciri berwarna putih berbentuk kristal halus seperti bedak. Senyawa ini 

memiliki rasa sedikit asin dengan ada sensasi menggigit atau sparkle ketika 

dikonsumsi. Senyawa ini memiliki banyak nama lain, seperti soda roti dan soda 

kue (Praja, 2015). 

Natrium bikarbonat dalam pembuatan minuman effervescent merupakan suatu 

komponen penting untuk membentuk senyawa karbondioksida dalam minuman 

yang dibuat. Shahnaz dan Saidi (2020) melakukan suatu penelitian yang 
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dilakukan untuk mengetahi pengaruh perbandingan buah kawista (Limonia 

acidissima) dengan air dan konsentrasi natrium bikarbonat terhadap kualitas 

minuman karbonasi dengan minuman karbonasi yang beredar di pasaran. Hasil 

dari penelitian ini menunjukkan bahwa terjadi pengaruh yang nyata antara 

perbandingan buah kawista dengan air dan konsentrasi natrium bikarbonat 

terhadap pH, namun tidak terjadi pengaruh nyata terhadap warna, kadar CO2, total 

asam, total padatan terlarut, dan pengujian sensori. Pengaruh ini dapat terjadi 

dikarenakan senyawa natrium bikarbonat yang larut didalam air akan menurunkan 

kadar asam, meningkatkan total padatan terlarut, serta menghasilkan gas CO2 

yang memberikan rasa getir, efek extra sparkle, dan memperkeruh warna 

minuman. 

Natrium bikarbonat merupakan salah satu bahan utama yang dipakai dalam 

pembuatan minuman karbonasi selain asam sitrat. Selain digunakan dalam 

pembuatan minuman karbonasi, senyawa ini juga dipakai untuk pembuatan 

effervescent, minuman cepat saji yang juga bisa menghasilkan CO2. Keberadaan 

CO2 ini juga membuat proses pelarutan serbuk effervescent tanpa dihomogenisasi, 

sehingga menandakan bahwa natrium bikarbonat memiliki pengaruh terhadap 

sifat fisik serbuk effervescent yang dihasilkan. Hakim (2018) melakukan suatu 

penelitian untuk mengetahi pengaruh natrium bikarbonat terhadap CO2 terlarut, 

waktu larut, dan sifat sensori dari formulasi serbuk effervescent berbasis teh hitam 

dan kayu secang. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa natrium bikarbonat 

memiliki pengaruh nyata terhadap pengujian sensori. Hal ini dikarenakan natrium 

bikarbonat menghasilkan CO2 ketika larut dalam air, sehingga memberikan 

pengaruh terhadap kadar CO2 terlarut, dan setelah larut senyawa tersebut 

memberikan pengaruh terhadap total asam tertitrasi, kadar pH, dan pengujian 

sensori berupa aroma, rasa, dan warna dari effervescent berbasis teh hitam dan 

kayu secang yang dihasilkan. 

Pembuatan minuman karbonasi effervescent banyak melibatkan suatu senyawa 

yang bernama natrium bikarbonat. Senyawa ini sering digunakan karena memiliki 

kemampuan untuk menghasilkan karbondioksida (CO2) yang memberikan sensasi 

menggigit atau extra sparkle. Terdapat suatu penelitian yang dilakukan untuk 
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mencari tahu apakah konsentrasi natrium bikarbonat memberikan pengaruh 

terhadap pembuatan serbuk minuman anggur. Hasil penelitian tersebut 

menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi natrium bikarbonat memberikan 

pengaruh sangat nyata terhadap pH dari serbuk minuman anggur yang dihasilkan. 

Hal ini diakibatkan karena natrium bikarbonat ketika larut dalam air akan 

membentuk CO2, dan sebagian dari senyawa tersebut akan berubah menjadi asam 

karbonat yang dapat mengurai ion H+, sehingga kadar keasaman dalam serbuk 

minuman bertambah, mengakibatkan nilai pH menurun (Sandrasari dan Abidin, 

2012). 

 

 

2.3 Asam Sitrat 

 

Asam sitrat merupakan senyawa asam yang umum dipakai sebagai bahan baku 

utama minuman karbonasi. Penelitian yang dilakukan oleh Umemura et al (2011) 

menjelaskan mengenai asam sitrat secara umum dan penggunaannya sebagai 

bahan aktif agen perekat. Secara susunan komponennya, asam sitrat merupakan 

suatu senyawa asam organik lemah yang dapat diekstrak dari dedaunan dari 

tanaman jeruk-jerukan atau Citrus. Selain itu, senyawa asam sitrat juga bisa 

diperoleh dari fermentasi sukrosa dan glukosa. Berikut adalah rumus kimia dari 

senyawa asam sitrat yang disajikan pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Rumus Molekul Asam Sitrat (He dan Umemura, 2017) 

 

Asam sitrat merupakan suatu senyawa yang berperan sebagai pemberi rasa asam 

dan biasanya direaksikan dengan natrium bikarbonat untuk membentuk efek extra 

sparkle pada minuman karbonasi yang dibuat. Terdapat suatu penelitian yang 

dilakukan untuk mengetahui apakah penambahan asam sitrat memberikan 

pengaruh terhadap CO 2 terlarut dan sifat sensori dari serbuk effervescent berbasis 

teh hitam dan kayu secang. Hasil yang didapatkan dari penelitian tersebut 
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membuktikan bahwa penambahan asam sitrat memberikan pengaruh signifikan 

terhadap total asam tertitrasi dan pH dari effervescent yang dihasilkan. Hal ini 

dapat terjadi karena senyawa asam sitrat yang memiliki sifat asam akan 

mempengaruhi jumlah asam tertitrasi dan pH, dimana semakin menurunnya 

konsentrasi asam sitrat yang ditambahkan, maka semakin menurun pula kadar 

asam tertirasi dan nilai pH akan meningkat (Hakim, 2018). 

 

Pembuatan serbuk minuman effervescent melibatkan suatu bahan yang disebut 

sebagai “sparkling agent”, yaitu suatu bahan yang digunakan untuk memberikan 

sensasi menggigit atau efek sparkle. Salah satu sparkling agent yang banyak 

digunakan adalah asam sitrat. Terdapat suatu penelitian yang dilakukan untuk 

mengetahui apakah penambahan asam sitrat memberikan pengaruh terhadap sifat 

fisik granul effervescent sari buah duwet. Hasil yang didapatkan dari penelitian 

tersebut membuktikan bahwa konsentrasi asam sitrat dapat memberikan pengaruh 

secara signifikan terhadap pH serbuk effervescent yang dilarutkan. Hal ini 

dikarenakan adanya aktivitas penambahan asam yang signifikan mempengaruhi 

jumlah ion H+ yang dilepaskan, dimana semakin tinggi konsentrasi asam sitrat 

yang ditambahkan, maka semakin menurun pula nilai pH effercescent yang 

dihasilkan (Nursanty et al, 2022). 

Minuman karbonasi merupakan minuman yang dikenal memiliki cita rasa asam. 

Rasa asam ini timbul karena adanya bahan baku yang memiliki peran penting 

dalam pembuatan minuman karbonasi, yaitu asam sitrat. Terdapat suatu penelitian 

yang dilakukan untuk mengetahui pengaruh asam sitrat terhadap effervescent 

wortel. Hasil dari penelitian tersebut menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat 

dapat memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aroma dan rasa pada 

effervescent wortel yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena asam sitrat 

memiliki aroma seperti jeruk sehingga menutupi aroma wortel yang tersisa, dan 

memberikan rasa asam yang mempertegas rasa dan menutupi after taste yang 

kurang disukai pada effervescent wortel yang dihasilkan (Wignyanto et al, 2014). 

Penambahan senyawa asam sitrat didalam proses pembuatan produk minuman 

sudah banyak dilakukan. Senyawa asam sitrat digunakan dalam pembuatan 

produk minuman sebagai penambah rasa dan bahan pengawet. Sandrasari dan 



12 
 

 

 

Abidin (2012) dalam penelitiannya ingin mencari tahu apakah penambahan asam 

sitrat pada pembuatan minuman anggur effervescent berkarbonasi akan 

memberikan pengaruh terhadap nilai pH. Hasil yang diperoleh dari penelitian 

tersebut menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asam sitrat akan 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap perubahan nilai pH. Hal ini dapat 

terjadi karena asam sitrat merupakan senyawa asam yang mengandung ion H+, 

sehingga semakin banyak penambahan konsentrasi asam sitrat yang ditambahkan, 

maka akan semakin tinggi kadar asam yang terkandung didalam minuman anggur 

effervescent berkarbonasi, yang artinya nilai pH akan semakin menurun. 

Asam sitrat adalah salah satu asam organik lemah alami yang dapat diperoleh dari 

daun dan buah tanaman tertentu. Senyawa ini selain digunakan sebagai pengawet, 

juga digunakan sebagai pengatur keasaman, teriutama pada pengolahan minuman 

ringan. Tampubolon dan Yunianta (2017) melakukan suatu penelitian yang 

dilakukan untuk mengetahui apakah penambahan asam sitrat dapat memberikan 

pengaruh terhadap sifat fisik, kimia, dan sensori effervescent jambu biji merah. 

Hasil yang diperoleh dari penelitian tersebut menunjukkan bahwa penambahan 

asam sitrat memiliki korelasi positif terhadap nilai pH dan total padatan terlarut 

dari minuman effervescent jambu biji yang dihasilkan. Hal ini dapat terjadi karena 

asam sitrat yang merupakan senyawa asam mengandung ion H+ yang dimana jika 

semakn banyak ditambahkan konsentrasinya, maka akan kadar ion H+ juga akan 

semakin meningkat dan berakibat pada menurunnya nilai pH dan mengakibatkan 

semakin banyaknya senyawa karbohidrat yang terputus dan meningkatkan nilai 

padatan terlarut. 

 

 

 

2.4 Teh Hitam 

 

Teh hitam merupakan jenis teh yang banyak beredar di mayarakat luas saat ini. 

Teh hitam dibuat dengan proses fermentasi atau bisa disebut proses oksidasi 

enzimatis. Teh jenis ini dibedakan menjadi dua jenis berdasarkan proses 

pengolahannya, yaitu teh hitam ortodoks dan CTC atau crushing-tearing-curling. 

Teh hitam memiliki ciri khas berwarna coklat kehitaman yang dipengaruhi oleh 
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keberadaan senyawa klorofil A, klorofil B, feofribid, feofitin, theaflavin, 

thearubigin, flavonol glikosida, serta karoten. Selain aromanya yang khas, teh 

hitam juga memiliki aroma khas yang dipengaruhi oleh beberapa senyawa, yaitu 

nerolidol, benaldehid, metilsalisilat, fenil etanol, linalool dan geraniol. Aspek 

sensori yang menjadi ciri khas lainnya dari teh hitam adalah rasanya, yang 

uumnya dipengaruhi oleh polifenol, theaflavin, thearubigin, asam amino, dan 

kafein (Rohdiana, 2015). 

 

Teh hitam dan teh hijau memiliki karakteristik rasa dan pH asam. Hal ini 

diakibatkan karena ada beberapa senyawa asam yang terkandung didalam 

keduanya, seperti asam oksalat, asam piruvat, asam DL-tartarat, asam malat, asam 

laktat, asam fumarat, asam asetat, asam sitrat, asam sussinat, asam malonat, asam 

maleiat, dan asam glukonat. Jika dibandingkan dengan teh hijau, teh hitam 

mengandung dua kali asam sitrat lebih banyak, sehingga teh hitam memiliki rasa 

yang lebih asam dari teh hijau. Selain itu, perbedaan karakteristik asam antara dua 

teh tersebut disebabkan karena adanya perbedaan proses pengolahan, dimana teh 

hijau diproses secara fiksasi, sedangkan teh hitam diproses secara fermentasi. 

Fiksasi pada teh hijau mengakibat terjadinya kerusakan pada aktivitas enzim 

polifenol oksidase, sehingga menghambat reaksi enzimatis senyawa polifenol 

pada daun segar, yang pada akhirnya menghasilkan beberapa ion hidrogen seperti 

senyawa asam, garam, dan ester. Proses katalisis enzimatis pada fermentasi teh 

hitam mengakibatkan sejumlah ion hidrogen menjadi radikal bebas, namun kadar 

pH-nya menurun secara signifikan. Terdapat perbedaan nilai pH yang cukup jelas 

diantara kedua jenis teh ini, dimana teh hijau berada dikisaran 6,5, sedangkan teh 

hitam berada di 5,5 (Zhang et al, 2021). 

 

Teh memiliki senyawa yang penting didalamnya, yaitu flavonoid. Flavonoid 

adalah hasil dari metabolit sekunder yang dapat ditemukan pada tanaman yang 

mengandung pigmen berwarna hijau. Pada teh hitam, kandungan flavonoid 

didalam teh sudah mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan adanya proses 

oksidasi enzimatis dalam pembuatan teh hitam yang merubah flavonoid berupa 

katekin menjadi theaflavin dan thearubigin. Proses oksidasi enzimaris ini terjadi 

ketika cairan pada sel daun keluar ketika terjadi proses penggulungan, dimana 



14 
 

Substansi tidak terlarut 

Polimerisasi dan presipitasi 

dengan protein 

Thearubigin 

Epigaltechin dan galatnya 

Kondensasi 

Kondensasi 

 

 

cairan yang membawa flavonoid tersebut akan diubah menjadi theaflavin oleh 

enizm polyphenol oxidase yang ditemukan didalam sitoplasma daun. Theaflavin 

kemudian dirubah menjadi thearubigin secara kondensasi, yang pada akhirnya 

menghasilkan warna cairan sel menjadi berwarna coklat kehitaman (Liem dan 

Herawati, 2021). Diagram alir pembentukan theaflavin menjadi thearubigin pada 

teh hitam disajikan dalam gambar 2 berikut ini: 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Proses Pembentukan Theaflavin dan Thearubigin (Rohdiana, 1999 

dalam Liem dan Herawati, 2021) 

 

Teh hitam memiliki aromatik yang berbeda dibandingkan teh lainnya seperti teh 

hijau dan teh oolong. Hal ini dikarenakan adanya beberapa komponen volatil 

aromatik yang tidak ditemukan pada kedua jenis teh lainnya. Beberapa komponen 

tersebut adalah Z-3-hexeno-1-ol, linalool, geraniol, dan 2-feniletanol. Komponen- 

komponen tersebut juga bisa didapatkan dari teh hijau dan teh oolong. 

Bisflavanol 

Kondensasi 

Theaflavin 

Orthoguinon 

Polyphenol oxidase dan 

oksigen 
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Pembentukan beberapa komponen tersebut terjadi sebagai hasil dari proses reaksi 

enzimatis oleh enzim glikosidase yang mengakibatkan komponen-komponen 

aromatik dalam daun teh menjadi terkumpul yang terjadi setelah daun teh 

mengalami kerusakan (Baidermann, 2014). 

 

Teh hitam dibuat dengan proses fermentasi atau reaksi oksidasi enzimatis, yang 

didalamnya menggunakan enzim glikosidase. Hal ini mengakibatkan terjadinya 

kerusakan sel daun dan terkumpulnya senyawa volatil aromatik. Supriyadi et al 

(2021), dalam penelitiannya menambahkan sejumlah enzim β-glukosidase, salah 

satu jenis enzim glukosidase yang dapat menghidrolisis ikatan glukosidase pada 

saat proses fermentasi teh hitam berlangsung. Hal ini dilakukan peneliti karena 

enzim β-glukosidase yang berasal dari daun teh, dinilai belum cukup untuk 

menghidrolisis semua glikosida di dalam daun teh. Hasil yang didapatkan dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa teh hitam memiliki beberapa kelompok 

senyawa, seperti alkohol, alkohol aromatik, alkohol terpenoid, keton, keton 

aromatik,ionon, ester, aldehid, aldehid aromatik, aldehid terpenoid, hidrokarbon, 

hidrokarbon aromatik, hidrokarbon terpenoid, fenolik, furanoid, nitrogen, asam, 

sulfur dan beberapa senyawa lainnya, dengan total keseluruhan senyawa adalah 

131 senyawa. Ketika dilakukan penambahan β-glukosidase pada proses 

pembuatan teh hitam, terdapat 13 senyawa glukosidase yang mengalami 

peningkatan kadar, seperti 3-hexenol, alkohol benzil, alkohol feniletil, linalool 

oksida, trans-linalool oksida, cis-linalool oksida, epoksilinalool, cis-geraniol, β- 

damasenon, benzaldehid, dan metil salisilat. Hal ini memiliki pengaruh dalam 

meningkatnya aroma teh hitam secara keseluruhan. 

 

 

 

2.5 Jahe Merah 

 

Jahe merah merupakan jenis jahe yang sedang popular diantara masyarakat saat 

ini. Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) merupakan tanaman dari 

keluarga Zingiber (Jahe-jahean) yang tumbuh dataran rendah hingga dataran 

tinggi. Jahe merah dapat digunakan sebagai bahan baku untuk bumbu masakan, 

penyedap rasa, dan obat-obatan tradisional, khususnya bagian rimpangnya. 
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Hal ini tidak terlepas dari adanya kandungan-kandungan senyawa kimia yang ada 

di dalamnya. Komponen –komponen tersebut terdiri dari karbohidrat (50-70%), 

lemak (3-8%), minyak atsiri (2,58-3,90%), terpen (zingiberene, -bisabolene, - 

farnesene, sesquiphellandrene, dan –curcumene), dan senyawa fenolik (gingerol, 

shogaol, dan paradol). Menurut Dari et al (2021), taksonomi jahe merah 

diklasifikasikan sebagai berikut: 

 

Kingdom : Plantae 

Division : Magnoliophyta 

Class : Lillopsida 

Family : Zingiberaceae 

Genus : Zingiber 

Species : Zingiber officinale 

Variety : Zingiber officinale var. rubrum 

 

Adapun penampakan dari rimpang jahe merah telah dipaparkan dalam bentuk 

Gambar 2 berikut: 

 

Gambar 3. Rimpang Jahe Merah (Dari et al, 2022) 

 

Jahe merah memiliki karakteristik sensori yang unik, terutama pada aromanya 

yang khas. Karakteristik jahe merah inilah yang membuatnya kerap kali 

digunakan sebagai bahan baku untuk makanan atau minuman lainnya. Fatima et al 

(2020) melakukan penelitian untuk mengetahui apakah penambahan bubuk jahe 

merah memiliki pegaruh terhadap sensori teh celup daun kelor. Hasil dari 

penelitian tersebut menunjukkan bahwa memiliki pengaruh terhadap sensori, 

aroma, warna, kejernihan,dan keseluruhan teh celup daun kelor, dan cenderung 

memperbaiki nilai sensorinya. Hal ini dikarenakan adanya kandungan oleoresin 

dan minyak atsiri didalam jahe merah yang dapat menutupi aroma langu yang 
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dihasilkan daun kelor, memberikan warna kuning pada teh, membuat teh menjadi 

lebih keruh, dan meningkatkan nilai kesukaan secara keseluruhan dari teh daun 

kelor yang dihasilkan. 

Jahe merah mengandung beberapa metabolit sekunder, salah satunya adalah 

minyak atisiri. Kandungan minyak atsiri dalam jahe merah memberikan sensasi 

aroma yang khas. Minyak atsiri dapat diperoleh dengan beberapa metode, salah 

satunya adalah metode ekstraksi. Rahmadani et al (2018) dalam penelitiannya 

melakukan proses ekstraksi minyak atsiri jahe merah dengan menggunakan 

metode maserasi yang dinilai sederhana dan sesuai untuk proses ekstraksi 

senyawa yang tidak tahan panas. Hasil dari penelitian tersebut menunjukkan 

bahwa ekstraksi minyak atsiri jahe merah dengan metode maserasi dengan pelarut 

n-Heksan dapat menghasilkan rendemen minyak atsiri sesuai dengan rasio 

pelarutnya, dimana semakin tinggi rasio n-heksan terhadap serbuk jahe, maka 

semakin tinggi pula kadar rendemen yang diperoleh. Terdapat satu senyawa 

dominan yang diperoleh dari minyak atsiri yang dihasilkan dari penelitian ini 

yaitu zingiberene sebayak 31,47% dari komposisi keseluruhan, dimana senyawa 

inilah yang memberikan aroma harum khas pada jahe merah. 

 

Jahe merah memiliki karasteristik rasa pedas yang khas dan unik dibagian 

rimpangnya. Hal ini dapat terjadi adanya komponen-komponen utama yang 

membentuk rasa pedas pada jahe merah, yaitu shogaol dan gingerol. Srikandi et al 

(2020) dalam penelitiannya melakukan proses ektraksi kedua senyawa tersebut 

dengan menggunakan metode maserasi bertingkat yang dinilai cocok karena aman 

untuk mengekstraksi senyawa yang tidak tahan panas. Hasil dari penelitian 

tersebut menunjukkan bahwa minyak atsiri jahe merah yang dimaserasi dengan 

pelarut n-heksan, etil asetat, dan etanol dapat dapat diekstrak dengan hasil 

kandungan gingerol dan shogaol yang bervariasi tergantung jenis pelarut yang 

dipakai. Minyak atsiri jahe merah yang dihasilkan dari penelitian ini mengandung 

beberapa senyawa gingerol dan shogaol, yaitu 6-gingerol, 8-gingerol, 10-gingerol, 

dan 6-shogaol. Kandungan 6-gingerol paling tinggi yang diekstrak diperoleh 

dengan pelarut etil asetat, sedangkan kandungan 8-gingerol, 10-gingerol, dan 6- 

shogaol paling tinggi yang diekstrak diperoleh dengan pelarut n-heksan. 
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Selain dengan menggunakan metode maserasi bertingkat, keberadaan gingerol 

dan shogaol didalam minyak atsiri jahe merah yang dihasilkan dalam penelitian 

ini juga dikonfirmasi dengan pengujian fitokimia yang ditandai dengan adanya 

reaksi positif pada golongan senyawa flavonoid, saponin, dan tanin. 

 

Penambahan ekstrak rimpang jahe merah dalam pembuatan makanan dan 

minuman sudah banyak dilakukan di industri makanan dengan tujuan untuk 

memberikan variasi citarasa, sekaligus memperbaiki karakteristik sensorinya. Hal 

ini berkaitan dengan karakteristik aroma dan rasa pedas yang khas dari rimpang 

jahe merah. Wulandari dan Swasono (2022), dalam penelitiannya mencoba untuk 

mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jahe merah terhadap karakteristik 

fisikokimia dan sensori ginger milk curd. Hasil yang diperoleh dari penelitian 

tersebut menunjukkan bahwa penambahan ekstrak jahe merah terhadap gingerol 

memberikan pengaruh nyata terhadap pengujian pH, dan memiliki pengaruh 

terhadap tingkat kesukaan rasa, warna. dan aroma ginger milk curd yang 

dihasilkan. Hal ini tidak terlepas dari pengaruh senyawa-senyawa yang 

terkandung didalamnya, seperti gingerol dan shogaol yang memberikan rasa pahit 

dan pedas, tanin yang memberikan warna kekuningan hingga agak kehijauan, 

serta campuran senyawa zingeron, shogaol, dan minyak atsiri yang memberikan 

aroma khas pada ginger milk curd yang dibuat dalam penelitian ini. 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 

 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Kimia dan Biokimia Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 

hingga Mei 2024. 

 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan pada pembuatan serbuk dan minuman effervescent adalah 

neraca analitik, gelas ukur, botol plastik berukuran 250 mL sebanyak 5 botol, 

sendok makan stainless steel, teko plastik, dan wadah gelas plastik kecil. Alat 

yang digunakan untuk analisis fisik (total padatan terlarut) adalah refraktometer, 

botol akuades, wadah cangkir plastik, tisu, dan pipet tetes. Alat yang digunakan 

untuk analisis kimia (pH) adalah pH meter, botol akuades, wadah cangkir plastik, 

tisu, dan pipet tetes. Alat yang digunakan untuk uji sensori adalah gelas beling, 

sendok plastik kecil, dan nampan. 

 

Bahan yang digunakan pada pembuatan serbuk dan minuman effervescent adalah 

serbuk teh hitam instan, serbuk jahe merah instan, asam sitrat, asam tartat, natrium 

bikarbonat, sukrosa (gula pasir), dan air. Bahan yang digunakan dalam analisis 

fisik (total padatan terlarut) dan analisis kimia (pH) adalah akuades. Bahan yang 

digunakan dalam uji sensori adalah formulir uji hedonik dan pena. 
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3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan acak kelompok lengkap 

(RAKL) yang terdiri dari faktor tunggal, yaitu perbandingan natrium bikarbonat 

dan asam sitrat yang dilakukan dengan 5 kali pengulangan. Penelitian melibatkan 

25 panelis untuk pengujian organoleptik. Faktor yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah perbandingan natrium bikarbonat dan asam sitrat yang terdiri dari 5 

rasio, yaitu (F1); 60% : 40%, (F2); 55% : 45%, (F3); 50% :50% (F4); 45% : 55%, 

dan (F5); 40% : 60%. Rasio-rasio tersebut dikutip dari Giyatmi dan Lingga (2019) 

yang telah dimodifikasi. Data kemudian dianalisis dengan sidik ragam agar 

mendapatkan penduga ragam dan mengetahui pengaruh dari perlakuan. Supaya 

perbedaan antar perlakuan dapat diketahui, data dilakukan uji lanjutan 

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

pembuatan serbuk effervescent teh hitam dan jahe merah pada penelitian ini 

disajikan dalam tabel berikut: 

 

Tabel 1. Perbandingan Pembuatan Serbuk Effervescent Teh Hitam dan Jahe Merah 
 

 

Komposisi F1 
(mg) 

F2 (mg) F3 (mg) F4 (mg) F5 
(mg) 

Serbuk teh 

hitam 

400 400 400 400 400 

Serbuk jahe 
merah 

400 400 400 400 400 

Natrium 
bikarbonat 

1200 1100 1000 900 800 

Asam sitrat 800 900 1000 1100 1200 

Asam tartat 200 200 200 200 200 

Sukrosa 10000 10000 10000 10000 10000 

*Rasio Natrium 

Bikarbonat : 

Asam Sitrat (%) 

60 : 40 55 : 45 50 : 50 45 : 55 40 : 60 
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Serbuk teh hitam 400 mg, 

serbuk jahe merah 400 mg, 

sukrosa 1 g (10000 mg), serta 

asam tartat 200 mg. 

Natrium bikarbonat 

dan asam sitrat 

dengan berbagai 

perbandingan, yaitu 

F1 (60% : 40%), F2 

(55% : 45%), F3 

(50% : 50%), F4 

(45% : 55%), F5 

(40% : 50%) 

Dimasukkan ke dalam wadah gelas 

kecil sesuai perlakuan 

Ditambahkan 

Dikocok hingga homogen 

 

 

Serbuk effervescent teh 

hitam dan jahe merah 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan Serbuk Effervescent \ 

Penelitian pendahuluan ini dilakukan dengan melakukan pembuatan serbuk 

effervescent teh hitam dan jahe merah. Proses ini diawali dengan menyiapkan 

serbuk teh hitam dan jahe merah, asam sitrat, natrium bikarbonat, sukrosa, dan 

asam tartat, yang kemudian ditimbang sesuai perbandingan. Setelah semua bahan 

ditimbang, dilanjutkan dengan proses pemasukan kedalam wadah gelas kecil. 

Bahan-bahan tersebut dicampurkan dengan cara dikocok agar homogen di dalam 

wadah, dan setelah itu diperolehlah serbuk effervescent teh hitam dan jahe merah. 

Keseluruhan proses pembuatan serbuk effervescent teh hitam dan jahe merah 

disajikan dalam bentuk diagram alir berikut 
 

 

 

Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Serbuk Effervescent Berbasis Teh 

Hitam dan Jahe Merah 
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Diaduk hingga homogen 

 

Serbuk effervescent teh hitam dan jahe merah dengan 5 

perbandingan natrium bikarbonat dan asam sitrat, yaitu 

F1 (60% : 40%), F2 (55% : 45%), F3 (50% : 50%), F4 

(45% : 55%), F5 (40% : 50%) 

Dilarutkan dalam 200 mL air matang 

 

Minuman 

effervescent teh 

hitam dan jahe 

merah 

Dianalisis : 

1. Uji Ph 

2. Uji Total 

padatan terlarut 

3. Uji Hedonik 

(Warna, rasa, 

aroma, dan 

extra spakle) 

 

 

3.4.2 Pembuatan Minuman Effervescent 

 

Penelitian utama ini merupakan proses pembuatan minuman effervescent teh 

hitam dan jahe merah yang dilanjutkan dari penelitian pendahuluan. Serbuk 

effervescent teh hitam dan jahe merah yang telah disiapkan dari penelitian 

pendahuluan kemudian dilarutkan dalam 200 mL air. Langkah selanjutnya yaitu 

pengadukan hingga homogen, dan setelah itu diperolehlah minuman effervescent 

teh hitam dan jahe merah. Proses pembuatan minuman effervescent telah disajikan 

dalam bentuk diagram alir pada Gambar 5 berikut: 

 

 

 

Gambar 5. Diagram Alir Proses Pembuatan Minuman Effervescent Berbasis Teh 

Hitam dan Jahe Merah 
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3.5 Pengamatan Penelitian 

 

3.5.1 Total Padatan Terlarut 

 

Pengujian total padatan terlarut yang dilakukan pada penelitian ini mengacu pada 

metode yang disampaikan oleh AOAC (2005). Pengujian ini dilakukan dengan 

menggunakan alat yang disebut prisma refraktometer. Sebelum digunakan, alat 

tersebut dibilas dahulu dengan menggunakan aquades dan kemudian dikeringkan 

dengan kain lembut. Mekanisme kerja dari alat ini adalah dengan meneteskan 

sampel yang akan diuji ke prisma refractometer untuk diukur seberapa besar nilai 

Brix-nya. 

 

3.5.2 Derajat Keasaman (pH) 

 

Pengujian nilai pH minuman fungsional dalam penelitian ini mengacu pada 

metode AOAC (2005). Pengujian ini dilakukan dengan menggunakan pH meter. 

Sebelum dilakukan pengujian, pH meter yang akan digunakan haruslah dikalibrasi 

terlebih dahulu dengan menggunakan larutan buffer dengan nilai Ph 4,0 dan 7,0. 

Sampel minuman disiapkan dengan dimasukkan kira-kira sebanyak 10-15 mL 

kedalam wadah cangkir plastik kecil. Setelah itu, dilakukan pengukuran terhadap 

sampel dengan mencelupkan elektrodanya ke dalam larutan sampel dan biarkan 

beberapa saat hingga diperoleh pembacaan nilai Ph yang stabil. 

 

3.5.3 Uji Hedonik 

 

Pengujian hedonik digunakan dalam penelitian untuk memberikan identifikasi 

perbedaan kualitas sensori pada suatu produk dan memberikan penilaian kesukaan 

terhadap karakteristik produk tersebut (Tarwendah et al, 2015). Uji hedonik dalam 

penelitian ini menggunakan sistem uji skoring dengan susunan nilai intensitas 

pada produk menurun. Setiap perlakuan pada persiapan sampel dilakukan dengan 

menuangkan sampel sebanyak ±10 mL kedalam gelas, yang kemudian disajikan 

dalam keadaan dingin. Pengujian dilakukan oleh mahasiswa sebagai panelis 

semi-terlatih yang berasal dari Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Skala penilaian uji hedonik pada penelitian ini 

dapat dilihat pada tabel berikut. 
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Tabel 2. Skala Penilaian Uji Hedonik 

 

Parameter Kriteria Skor 

Warna Sangat Suka 5 
 Suka 4 
 Agak Suka 3 
 Tidak Suka 2 
 Sangat Tidak Suka 1 

Aroma Sangat Suka 5 
 Suka 4 
 Agak Suka 3 
 Tidak Suka 2 
 Sangat Tidak Suka 1 

Rasa Sangat Suka 5 
 Suka 4 
 Agak Suka 3 
 Tidak Suka 2 
 Sangat Tidak Suka 1 

Efek extra Sangat Suka 5 

sparkle Suka 4 
 Agak Suka 3 
 Tidak Suka 2 
 Sangat Tidak Suka 1 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Kesimpulan yang didapatkan dari penelitian ini adalah: 

1. Penambahan natrium bikarbonat dan asam sitrat pada pembuatan minuman 

effervescent teh hitam dan jahe merah memberikan pengaruh nyata terhadap 

nilai pH, uji hedonik aroma, dan uji hedonik extra sparkle. Namun, 

penambahan kedua senyawa tersebut tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap nilai total padatan terlarut, uji hedonik warna, dan uji hedonik rasa. 

2. Perbandingan minuman effervescent berbasis teh hitam dan jahe merah terbaik 

adalah perlakuan F4 dengan 45% natrium bikarbonat : 55% asam. 

Perbandingan minuman effervescent ini terpilih berdasarkan indeks efektivitas 

parameter nilai total padatan terlarut (Brix), nilai pH dan uji hedonik pada 

parameter warna, aroma, rasa, dan efek extra sparkle. 

 

 

 

5.2 Saran 

 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlunya pengkajian ulang komposisi 

sukrosa, khususnya pada pembuatan minuman effervescent berbasis teh hitam. 

Hal ini dikarenakan nilai Brix minuman effervescent terbaik pada penelitian ini 

masih dibawah SNI 01-3143-1992 tentang minuman teh kemasan. 
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