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BERBAHAN DASAR JAHE (ZINGIBER

OFFICINALE)

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan dan lama penyimpanan
terhadap Kualitas Minuman Pangan Fungsional Berbahan Dasar Jahe (Zingiber officinale).
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial, yang
terdiri 2 faktor yaitu jenis kemasan (Plastik polipropilen, Botol Kaca dan Plastik Polyethylen
Terephthalate) dan lama penyimpanan (0,3 dan 6 Hari). Teknik analisis data yang digunakan
dalam penelitian ini adalah analisis sidik ragam yang selanjutnya diolah menggunakan SPSS
versi 22. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah analisis kimia meliputi kadar
antioksidan, kadar gula total, angka lempeng total (ALT), Escherchia coli dan pH. Dan uji
orgaoleptik meliputi rasa, aroma dan warna. Hasil Penelitian Menunjukkan jenis kemasan dan
lama penyimpanan berpengaruh terhadap kualitas minuman pangan fungsional berbahan dasar
jahe, perlakuan terbaik pada pengujian yaitu penggunaan kemasan botol kaca dengan lama
penyimpanan 0 hari, akan tetapi layak dikonsumsi pada lama penyimpanan 3 hari.

Kata Kunci : Minuman, Jahe, Kemasan, Penyimpanan.

Abstract

This study discusses the type of packaging and storage time of the Quality of Ginger-Based
Functional Food Beverages. The experimental design used was a Factorial Completely
Randomized Design (CRD), which consisted of 2 factors: the type of packaging (Polypropylene
Plastic, Glass Bottle and Polyethylen Terephthalate) and storage duration (0.3 and 6 days). The
data analysis technique used in this study was analysis of variance which was further processed
using SPSS version 22. The parameters discussed in this study were chemical analyzes
containing antioxidant levels, total sugar content, total plate count (ALT), Escherchia coli and
pH. And orgaoleptic Test the taste, aroma and color. Research Results Show the type of
packaging and storage time affect the quality of functional food drinks made from ginger, the
best treatment in testing is the use of glass bottle packaging with a storage time of 0 days, but it
is suitable for consumption in the storage period of 3 days.

Keywords: Drinks, Ginger, Packaging, Storage.

PENDAHULUAN

Radikal bebas yang berlebihan dalam tubuh dapat menyebabkan timbulnya berbagai macam
penyakit degeneratif, hal ini mulai menyadarkan masyarakat Indonesia saat ini tentang
pentingnya memiliki kesehatan yang prima dikarenakan meluasnya berbagai penyakit pada
kalangan masyarakat yang merupakan akibat dari sumber radikal bebas (Pertiwi dan Saptya,
2013). Menurut Sutrisna (2013) radikal bebas menyebabkan fungsi sel tidak optimal dan dalam
jangka panjang memicu terjadinya penyakit degeneratif. Terdapat bermacam-macam penyakit
degenatif dan hampir semua organ bias terkena penyakit degeneratif. Diantara penyakit
degeneratif, prevalensi yang paling banyak adalah diabetes mellitus, dyslipidemia,
cardiovascular disease (penyakit jantung koroner), cerebrovascular disease (stroke), kanker,
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demensia, tumor. Diet yang banyak mengandung antioksidan akan mengurangi resiko terkena
penyakit degeneratif (Khalaf et al., 2008).

Antioksidan merupakan molekul yang dapat memberikan sebuah electron kepada radikal
bebas, sehingga sifat reaktifitas radikal bebas akan berkurang. Antioksidan tersebut dapat
diperoleh dari makanan. Pola hidup sehat dengan menghindarkan diri dari radikal bebas dan diet
dengan menkonsumsi makanan yang mengandung banyak antioksidan dapat mengurangi resiko
terkena penyakit degeneratif (Sutrisna, 2013). Berdasarkan manfaat dan kandungan komponen
aktifnya, bahan pangan yang mengandung antioksidan yang bias untuk menangkal radikal bebas
adalah jahe dan kayu manis yang potensial untuk dikembangkan menjadi produk minuman
fungsional sebagai alternative minuman tinggi antioksidan. Jahe member sensasi sensorik aroma
harum dan rasa pedas hangat sedangkan kayu manis member sensasi sensorik manis dan juga
harum (Rifkowaty, 2016).

Pemanfaatan jahe, merica dan gula merah sebagai minuman pangan fungsional dapat sebagai
penghangat badan, dapat pula menghilangkan flu, masuk angin, mengatasi keracunan dan
lainnya. Menurut Purseglove et al (1981), jahe terdiri dari komponen volatile dan non volatil.
Komponen non volatile tersebut merupakan zat pembentuk rasa pedas jahe dan memiliki sifat
organoleptik seperti rempah-rempah aslinya. Karena itu oleoresin tetap memberi rasa walaupun
sebagian minyak atsirinya telah menguap. Komponen non volatile utama pemberi rasa pedas
adalah gingerol. Gingerol terdapat pada jahe yang masih segar. Selama pengolahan dan bila
dikeringkan, gingerol dapat berubah menjadi shogaol.

Perbedaan formula yang digunakan pada produk makanan atau minuman dapat
mempengaruhi umur simpan produk tersebut. Misalnya pada minuman semakin tinggi kadar
antioksidan maka Semakin singkat umur simpan dari bahan tersebut, begitupun sebaliknya.
Penyimpanan bahan makanan dilakukan agar memiliki shelf life yang cukup lama dengan
mencegah pembusukan makanan tersebut. Pembusukan makanan dipengaruhi berbagai factor
yaitu suhu, kelembaban dan kekeringan, udara dan oksigen, cahaya, dan waktu (Sari dan
hadiyanto, 2013). Suhu juga sangat penting dalam penyimpanan bahan pangan, suhu yang
digunakan tergantung dari karakteristik bahan pangan tersebut. Maka dari itu untuk
memanimalisir penurunan kualitas minuman fungsional, maka harus dilakukan pengemasan
yang tepat.

Pengemasan merupakan factor penting dalam upaya meminimalkan atau mengendalikan
proses penurunan mutu suatu produk pangan. Pengemasan mempunyai peranan sangat penting
dalam melindungi produk yang dikemas. Oleh karena itu, pemilihan bahan pengemas yang tepat
serta proses pengemasan yang baik sangat penting untuk menentukan masa kadaluarsa produk
pangan yang dikemas (Hariyadi, 2008).

Untuk memastikan penggunaan kemasan yang tepat dan lama penyimpanan dalam minuman
fungsional, maka dilakukanlah penelitian ini untuk mengamati sejauh mana pengaruh jenis
kemasan yang digunakan terhadap daya tahan kualitas minuman fungsional khususnya, kadar
antioksidan, Escherchia coli, kadar gula, uji angka lempeng total (ALT), pH dan
ujiorganoleptik. Kemasan yang tepat, akan memberikan perlindungan yang baik pada kualitas
minuman fungsional.

METODE
Bahan dan Metode
Bahan

Bahan yang digunakan untuk membuat minuman jahe yaitu air sebanyak 895 gr, jahe 130 gr,
gula merah 333 gr, dan merica 11 gr.
Metode

Minuman jahe kemudian dianalisis yang meliputi kadar antioksidan, Escherchia coli, kadar
gula, uji angka lempeng total (ALT), pH dan ujiorganoleptik. Kemasan yang tepat, akan
memberikan perlindungan yang baik pada kualitas minuman fungsional. Teknik analisis data
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu (ANOVA) dua faktor. Jika dari analisis diperoleh
Fhit > Ftab, terdapat pebedaan yang nyata antar perlakuan maka harus dianalisis lebih lanjut
dengan Uji Beda Nyata (BNT) pada taraf 5%.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Lama penyimpanan minuman jahe O hari, 3 hari dan 6 hari pada suhu dingin menggunakan
berbagai jenis kemasan yaitu kemasan plastik PP, botol kaca dan plastik PET. Pada penelitian
ini mutu minuman jahe berdasarkan uji kimia yang akan diamati yaitu kadar antioksidan, kadar
glukosa, angka lempeng total (ALT), pH dan Escherchia coli
Analisis Kimia
Kadar Antioksidan

Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa kadar antioksidan tertinggi yaitu perlakuan (0
hari + Botol Kaca ) sebesar 23.93 %. Hal ini di karenakan kemasan botol kaca memiliki
karakteristik permeabilitas tinggi dan bersifat inert. Menurut Buckle, et al (1987), sifat
terpenting dari pengemas meliputi permeabilitas gas dan uap air serta luas permukaan yang
lebih kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama. Semakin tinggi permeabilitas
kemasan maka udara tidak dapat masuk dalam produk yang dikemas. Dimana udara dapat
menjadi jalan masuknya bakteri, kapang maupun khamir.

Lama penyimpanan juga mempengaruhi menurunnya kadar antioksidan, dikarenakan
antioksidan teroksidasi oleh ketersediaan oksigen dalam kemasan dan paparan cahaya. Bahan
yang memiliki potensi aktivitas antioksidan yang diproses dengan panas dan terkena udara akan
merusak kandungan kimia sehingga mempengaruhi aktivitas antioksidan (Burda dan oleszek,
2001).Semakin berkurang kandungan antioksidan dalam produk, maka mikroba dapat tumbuh.
Senyawa-senyawa metabolit sekunder yang mempunyai aktivitas antibakteri termasuk dalam
golongan senyawa fenol, flavonoid, tanin, terpenoid, saponin, dan alkaloid (Ajizah, 2004)
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Gambar 1 .Kadar Antioksidan Minuman Jahe pada Lama Penyimpanan.

Kadar Gula

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan (0 hari + kemasan botol kaca) merupakan nilai
tertinggi sebesar 15,11 %. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi permeabilitas kemasan,
maka kandungan gula dalam produk tidak menurun, hal ini karena kemasan botol kaca memiliki
keunggulan bersifat inert. Menurut (Sucipta etal., 2017), kemasan gelas mempunyai
keunggulan antara lain: inert yaitu tidak bereaksi dengan bahan yang dikemas, tahan asam dan
basa, dan tahan lingkungan, gelas dapat tembus pandang/transparan atau gelap dan selama
pemakaian bentuknya tetap, tidak berpengaruh terhadap bahan yang dikemas (tidak ada migrasi)
dan kemasan gelas merupakan penghalang (barrier) yang baik terhadap uap air, air dan gas—gas
lain.

Faktor yang menyebabkan kadar gula tidak menurun karena permeabilitas kaca yang tinggi
sehingga menghalang oksigen masuk, oksigen dapat membawa mikroba masuk dalam bahan
pangan. Dapat dilihat semakin lama penyimpanan, kadar gula dalam produk semakin menurun,
dikarenakan pH semakin rendah, aktivitas air (AW), ketersediaan oksigen dan nutrisi bagi
mikroba dalam produk yang dikemas, akibatnya mikroba dapat tumbuh karena didalam gula
merah terdapat karbohidrat dan protein dimana kandungan tersebut merupakan nutrisi untuk
pertumbuhan mikroba. Nutrien dasar bagi mikroorganisme harus mengandung sumber energi
untuk tumbuh seperti unsur karbon, unsur nitrogen dan logam. Sejumlah mineral dan unsur hara
terdapat dalam tubuh mikroba untuk menjalankan fungsi khusus yaitu : K,Ca, Mg, Fe, Co, Cu,
Zn, dan Mo. Dengan sendirinya kandungan kimiawi ini mempengaruhi kebutuhan nutrien untuk
menunjang pegadaan sel dan pertumbuhannya (Suhartono, 1989).
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Gambar 2. Kadar Gula Minuman Jahe pada Berbagai Lama Penyimpanan

Angka Lempeng Total (ALT)

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan terendah kandungan ALT diperoleh pada ( 0 hari +
kemasan botol kaca) Dapat diketahui bahwa jenis kemasan botol kaca mendapatkan nilai
terendah untuk kandungan ALT, karena botol kaca memiliki karakteristik permebilitas yang
tinggi sehingga memungkinkan gas atau udara tidak dapat masuk kedalam bahan pangan,
oksigen dapat membawa mikroba masuk dalam bahan pangan. Dapat dilihat semakin lama
penyimpanan, ALT dalam produk semakin naik, hal ini disebabkan karena kadar air produk
akan meningkat sehingga aktivitas air (AW) meningkat pula. Meningkatnya kadar air akan
membantu pertumbuhan mikroorganisme sehingga mutu produk menurun.

Mikroorganisme dapat tumbuh pada pH antara 6,0 - 8,0 dan nilai pada pH di luar kisaran 2,0
— 10,0 yang bersifat merusak. Menurut Dewiana (2008), dasar-dasar daerah pH untuk kehidupan
mikroorganisme dibedakan tiga golongan besar, antaranya; Mikroorganisme asidofilik, mikroba
yang tumbuh pada pH 2,0-5,0; Mikroorganisme mesofilik, mikroba yang tumbuh pada pH 5,5-
8,0; Mikroorganisme alkalifilik, mikroba yang tumbuh antara pH 8,4— 9,5. Beberapa faktor lain
yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba meliputi suplai zat gizi, waktu, suhu, air, pH, dan
tersedianya oksigen (Buckle et al, 1987).

Penyimpanan pada suhu rendah atau sering disebut pendinginan dapat meningkatkan daya
simpan bahan pangan. Menurut Syarief dan Halid (1993), walaupun penyimpanan dingin dapat
meningkatkan masa simpan, cara ini kurang efektif untuk mempertahankan mutu bahan pangan
sesuai dengan yang dikehendaki. Pada umumnya jasad renik tahan terhadap suhu rendah hingga
suhu pembekuan. Walaupun pertumbuhan dan perkembangbiakan terhambat, akan tetapi sel-sel
bakteri dapat tahan hidup pada suhu pendinginan (sekitar 50C). Oleh karena itu dibutuhkan
pengolahan secara kombinasi terhadap produk sebelum dilakukan penyimpanan dingin,
contohnya dengan pemanasan.

Angka lempeng total (ALT) mengalami peningkatan selama masa penyimpanan. Hal ini
karena mengalami proses pertumbuhan logaritmik. Menurut Suardana dan Swacita (2009), fase
logaritmik merupakan fase dimana bakteri tersebut akan tumbuh dan membelah diri secara
eksponensial sampai jumlah maksimum yang dibantu oleh kondisi lingkungan yang sesuai.
Pada fase ini, jasad renik membelah cepat dan konstan, sehingga pertumbuhannya mengikuti
kurva logaritmik. Kecepatan medium tempat tumbuhnya seperti kandungan nutrient dan juga
lingkungan termasuk suhu dan kelembaban udara. Sel membutuhkan energi lebih banyak jika
dibanding pada fase lainnya.

[N

Keteranga
® Plastik PP
H Botol Kaca

Plastik PET

[P

Nilai ALT (Log Cfir)
-

S

Lama Penyvimpanan (Hari)

Gambar 3.Kadar ALT Minuman Jahe pada Berbagai Lama Penyimpanan
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pH

Berdasarkan hasil penelitian kadar pH normal yaitu pada perlakuan (0 hari + kemasan botol
kaca), hal ini dikarenakan kemasan botol kaca memiliki permeabilitas yang tinggi terhadap gas
atau udara, sehingga gas dapat dapat masuk dalam kemasan. Menurut Buckle, et.al (1987), sifat
terpenting dari pengemas meliputi permeabilitas gas dan uap air serta luas permukaan yang
lebih kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama, sehingga oksigen tidak dapat masuk
dalam produk yang dikemas. Penurunan nilai pH disebabkan oleh terbentuknya asam karena
adanya reaksi spontan antara CO2 dengan H20. Gas CO2 terbentuk karena penguraian sukrosa
menjadi unit-unit yang lebih sederhana karena aktivitas mikroba (Desrosier, 1988).

Konsentrasi asam semakin meningkat setiap hari, yang menandakan terjadi pemecahan
komponen karbohidrat oleh mikroorganisme. Hasil sampingan dari pemecahan tersebut adalah
H20, sehingga kadar air produk pun semakin meningkat seiring dengan penurunan nilai pH dan
mikroba dapat tumbuh dengan baik dalam produk. Keberadaan mikroorganisme dapat
mempengaruhi perubahan sifat kimia pada produk ini seperti kadar air, total gula, dan total
asam. Keberadaan atau cemaran mikroba yang mengkontaminasi bahan pangan merupakan
parameter utama dalam keamanan pangan. Menurut Hayes (1998), mikroba dapat tumbuh
dalam makanan dipengaruhi oleh factor lingkungan yang mendukung antara lain keberadaan zat
gizi, kelembaban, ketersediaan oksigen, potensial redoks, pH, dan inhibitor
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Gambar 4.Kadar pH Minuman Jahe pada Berbagai Lama Penyimpanan

Escherchia coli

Berdasarkan hasil analisis perlakuan pada minuman jahe berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar E.coli minuman jahe. Hasil yang diperoleh dalam pengujian bakteri E.coli pada semua
sampel minuman jahe tidak mengandung E.coli. Hal ini karena penyimpanan disuhu rendah dan
adanya pesteurisasi. Penyimpanan pada suhu rendah atau sering disebut pendinginan dapat
meningkatkan daya simpan bahan pangan. Menurut Fardiaz (1992), pada saat setelah dilakukan
pasteurisasi, masih dimungkinkan terdapatnya mikroba jenis termofilik yang tahan akan suhu
panas, tetapi setelah dilakukan penyimpanan pada suhu rendah, dengan suhu 5 — 10 oC, maka
jenis mikroba ini mati, karena tidak dapat bertahan hidup pada suhu rendah (suhu pertumbuhan
minimum 400C).

Tabel 1. Hasil Pengamatan Eschercia Coli terhadap Jenis Kemasan Dan Lama Penyimpanan.

Volume Inkubasi Pengamatan
Sampel pengenceran | Media o | Waktu | Tabung | Tabung | Tabung
(ul) SO Gy | 1| n | m

PP(.PP3.PP
6,
BKOBK3B| 10%L10%10°F | MBC 37 |24 dand8 | Negatif | Negatif | Negatif
K6.PT0,
PT3.PT6

Uji Hedonik
Rasa

Instrumen yang paling berperan mengetahui rasa suatu bahan pangan adalah indera lidah.
Dalam pengawasan mutu makanan, rasa termasuk komponen yang sangat penting untuk
menentukan penerimaan konsumen.Meskipun rasa dapat dijadikan standar dalam penilaian
mutu, disisi lain rasa adalah sesuatu yang nilainya sangat relatif (Winarno, 1993). Menurut
Winarno (1997) rasa adalah sesuatu yang nilainya sangat relatif. Berdasarkan hasil penelitian
perlakuan kemasan botol kaca memiliki tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dengan nilai
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tertinggi yaitu 3,56%, sedangkan nilai terendah diperoleh oleh kemasan PP sebesar 3,32 %.
Menurut Winarno (1997), bahwa rasa suatu makanan merupakan faktor yang turut menentukan
daya terima konsumen. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain.

Faktor lain yang dapat menyebabkan rasa berbeda ditiap kemasan, karena tiap kemasan
mengandung kompnen-komponen yang berbeda, dan terjadi migrasi dari kemasan ke produk
pangan maupun sebaliknya. Fenomena interaksi antara kemasan dengan bahan pangan
merupakan hal penting, fenomena tersebut salah satunya adalah proses transfer atau migrasi
senyawa - senyawa yang berasal dari kemasan ke dalam produk pangan khususnya kemasan
yang berbahan dasar plastik, selain itu juga dapat terjadi pada kemasan yang berbahan dasar
logam, kaca, keramik, karet dan kertas (BPOM, 2005).

355

Nilai rata-rata Rasa (%)

Plastik FP Botol Kaca Plastik PET
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Gambar 5.Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa

Aroma

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan ( 0 hari + kemasan botol kaca) memiliki tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma dengan nilai tertinggi yaitu 3,45%, sedangkan nilai terendah
diperoleh oleh ( 6 hari + kemasan PP) sebesar 1,85%. Hal ini diakibatkan oleh kurang
optimalnya proses penutupan botol sehingga terjadi penyerapan aroma oleh udara selama
penyimpanan pada suhu rendah sehingga aroma “minuman jahe” semakin tidak tajam. Menurut
(Bukle et al., 1987), kemasan dengan daya hambat gas yang baik dan luas permukaan yang lebih
kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama .

Faktor lain sehingga aroma menurun karena seiring dengan meningkatnya lama
penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh menurunnya kandungan minyak atsiri ekstrak jahe yang
digunakan. Menurut Ketaren dan Djatmiko dalam Sugani (1981), minyak atsiri merupakan
minyak yang mudah menguap dan mudah teroksidasi dalam pemanasan suhu tinggi, sehingga
membentuk polimer atau asam dan aromanya akan berkurang.
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Gambar 6.Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma

Warna

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan ( 0 hari + kemasan botol kaca) memiliki tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma dengan nilai tertinggi yaitu 3,45%, sedangkan nilai terendah
diperoleh oleh ( 6 hari + kemasan PP) sebesar 1,85%. Semakin lama penyimpanan maka warna
yang dihasilkan semakin menurun hal ini karena warna gula merah dan jenis jahe yang
digunakan adalah jahe tua (= 8 bulan) yang mengandung kadar pati yang tinggi. Semakin tinggi
kadar pati suatu bahan, maka warna yang dihasilkan cenderung lebih tua. Selain itu juga karena
proses karamelisasi dari konsentrasi gula merah yang ditambahkan ke dalam minuman.
Karamelisasi terjadi disebabkan oleh meleburnya sukrosa dalam molekul air dan terpecah
menjadi glukosa dan fruktosa pada proses pemanasan, dan bila pemanasan diteruskan, maka
akan terjadi karamelisasi sukrosa (Winarno, 1997).
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Perubahan warna “minuman jahe” dapat juga disebabkan oleh keadaan lingkungan seperti
oksigen yang terdapat didalam kemasan maupun diluar kemasan, suhu, dan juga dapat
disebabkan oleh aktivitas mikroba. Sifat terpenting dari pengemas meliputi permeabilitas gas
dan uap air serta luas permukaan kemasan (Bukle et al., 1987).
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Gambar 7.Tingkat kesukaan terhadap warna

SIMPULAN
Berdasarkan data hasil penelitian, maka dapat disimpulkan bahwa

1. Pengaruh jenis kemasan dan lama penyimpanan memberikan pengaruh terhadap kandungan
kadar antioksidan, gula total, angka lempeng total (ALT), Escherchia coli, dan pH pada
minuman jahe. Perlakuan yang terbaik pada jenis kemasan dan lama penyimpanan minuman
jahe terhadap kandungan kimia dan organoleptik yaitu pada perlakuan BKO = kemasan botol
kaca dengan lama penyimpanan O hari, dan layak dikonsumsi sampai penyimpanan 3 hari
dilihat dari parameter yang diuji.

2. Pada pembuatan minuman fungsional berbahan dasar jahe, tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa minuman jahe yaitu perlakuan kemasan botol kaca + 0 Hari, warna sebesar 3,56, warna
3,33,dan aroma 3,45.
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