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ABSTRACT

Ginger is a widely utilized spice and herbal plant, commonly incorporated into food
ingredients and functional beverages due to its health benefits and convenience. This study aimed to
determine the optimal dilution volume of pure ginger extract that yields the best sensory and
physicochemical properties in instant ginger drinks. The research was conducted in the Agro-
industry Laboratory, Faculty of Agriculture, and Faculty of Mathematics and Natural Sciences,
University of Tadulako. A one-factor Completely Randomized Design (CRD) was employed to
analyze physicochemical properties (yield, water content, pH, and antioxidant activity), while a
Randomized Block Design (RBD) was used for organoleptic properties (aroma, taste, and
preference). The study tested various water dilution volumes (0, 70, 140, 210, and 280 ml) with a
constant ginger extract volume of 140 ml, with each treatment replicated four times, resulting in 20
experimental units. The results showed that the water-to-ginger extract ratio of 140:140 ml
produced the best outcomes, with a yield of 34.40%, water content of 2.15%, pH of 4.60, and
favorable organoleptic scores for taste (2.65), aroma (2.80), and preference (2.55). These findings
highlight the potential of optimizing dilution ratios for improved instant ginger drink quality.

Keywords: Dilution, Ginger Extract, Instant Drink, Sensory Properties, and Physicochemical
Properties.

ABSTRAK

Jahe merupakan tanaman rempah dan herbal yang dimanfaatkan sebagai campuran pada
bahan pangan selain itu, jahe dapat diolah menjadi produk minuman fungsional yang dikemas
secara praktis, mudah untuk dikonsumsi dan proses penyajian dapat dilakukan dalam waktu
singkat. Tujuan penelitia ini untuk mendapatkan volume pengenceran ekstrak jahe murni yang
memberikan pengaruh terbaik terhadap sifat fisikokimia sensoris minuman jahe instan. Penelitian
ini dilaksanakan di Laboratorium Agroindustri Fakultas Pertanian Universitas Tadulako dan
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Tadulako. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola satu factor yang diterapkan untuk analisis
sifat fisik dan kimia (rendemen, kadar air, pH, Aktivitas antioksidan) sedangkan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) digunakan untuk analisis sifat organoleptik (aroma, rasa dan kesukaan) dengan
berbagai volume Pengenceran air yaitu 0, 70, 140, 210, dan 280 mL dengan ekstrak jahe murni
konstan yaitu 140 mL setiap perlakuan diulang 4 kali sehingga terdapat 20 unit percobaan.

644


mailto:sitiarva82@gmail.com
https://doi.org/10.22487/agrotekbis.v12i3.2143

Berdasarkan hasil yang telah dilakukan perlakuan rasio Air dan ekstrak jahe (140:140) memberikan
pengaruh terbaik terhadap Rendemen 34,40 % , Kadar air 2,15% pH 4,60, Rasa 2,65 aroma 2,80

dan kesukaan 2,55.

Kata kunci : Minuman Instan, Ekstrak Jahe, Pengenceran.

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu
negara penghasil jahe (Zingiber officinale)
terbesar didunia. Jumlah produksi jahe di
Indonesia meningkat dari tahun ke tahun.
Pada tahun 2003, produksi jahe nasional
adalah sebesar 112,290 ton. Dengan tingkat
kenaikan produksi sebesar 3,28% tiap tahun
pada tahun 2009 jumlah produksi jahe di
Indonesia diperkirakan sebesar 136,388,1
ton dan pada tahun 2017 meningkat lebih
banyak 120.000 dari tahun sebelumnya bahkan
sudah banyak yang dieskpor. Jumlah jahe
melimpah justru menimbulkan permasalahan
tersendiri yaitu turunya nilai ekonomi jahe
(Sukmawati dan Merina, 2019).

Salah satu upaya untuk meningkatkan
daya guna jahe dan nilai ekonominya dapat
dilakukan dengan penganekaragaman jenis
produk olahan jahe. Kekurangan dari jahe
yaitu tidak tahan lama karena mengandung
banyak air sehingga mudah busuk untuk
mengatasi hal tersebut jahe dapat diolah
menjadi produk. Pangan instan merupakan
produk makanan yang di kemas secara
praktis, mudah untuk dikonsumsi, dan proses
penyajian dapat dilakukan dalam waktu yang
singkat (Permata dan Sayuti, 2016), seperti
minuman instan dalam bentuk bubuk.
Minuman instan bubuk merupakan produk
hasil dari olahan pangan yang memiliki
bentuk serbuk halus yang mudah larut dalam air
sehingga praktis untuk dikonsumsi dan
disajikan (Tangkeallo dan Widyaningsih,
2014). Minuman serbuk instan merupakan
minuman yang berbentuk serbuk halus
biasanya terbuat dari bahan rempah, buah,
biji-bijian atau daun-daunan. Minuman
serbuk instan dapat disajikan secara cepat
dengan cara diseduh dengan air hangat
maupun dingin (Saparianti dan Hawa, 2017).
Minuman tradisional memiliki potensi dan

status sebagai pangan fungsional sehingga
perlu dikembangkan agar menjadi minuman
yang disukai oleh konsumen.

Proses pengenceran minuman jahe
instan dengan ekstrak jahe dan air dapat
mempengaruhi kenampakan serta cita rasa
pada minuman jahe instan, diduga rasio
bahan : air dengan proporsi yang tepat mampu
menghasilkan minuman jahe instan dengan
kualitas terbaik. Volume pengenceran air
dalam bahan bahan pangan mempunyai peran
penting dalam menentukan kualitas produk.
Maka berdasarkan uraian diatas, penulis berkeinginan
untuk melakukan penelitian mengenai pengaruh
berbagai volume air terhadap karakteristik
fisikokimia minuman jahe instan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini  dilaksanakan di
Laboratorium Agroindustri, Fakultas Pertanian
Universitas Tadulako, dan Laboratorium Kimia
Fakultas Matematika dan IImu Pengetahuan
Alam Universitas Tadulako. Waktu pelaksanaan
mulai persiapan bahan baku hingga hasil produksi
dan pengolahan data, dimulai dari bulan Oktober
2022 sampai April 2023.

Bahan yang digunakan meliputi
rimpang jahe, air dan gula. Rimpang jahe
yang digunkan dalam penelitian ini adalah
varietas jahe merah, diperoleh dari desa
Sipi, kecamatan Sirenja kabupaten Donggala,
gula pasir yang digunakan diperoleh dari
pasar tradisional kecamatan Sirenja sebagai
bahan pembantu digunakan bahan kimia
untuk keperluan analisis parameter pH, dan
analisis antioksidan seperti etanol hcl, aguades,
dan diphenylpicrylhyrazyl (DPPH).

Alat yang di gunakan meliputi
pisau, wadah, talenan, sendok, timbangan
digital, Juicer Cosmos CJ- 355 speed 2, Blender
Miyako speed 2, kompor, wajan, spatula,
ayakan, dan alat untuk keperluan analisis
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parameter pH, dan analisis antioksidan seperti
benchtop pH meter, tanur, hot plate, dan
gelas ukur.

Perlakuan yang diterapkan dalam
penelitian adalah rasio jahe : gula pasir yang
terdiri dari 5 level, formulasi perlakuan dapat
dilihat pada Tabel 1. Setiap perlakuan
diulang sebanyak 4 kali sehingga terdapat
20 unit percobaan. Paramater yang diamati
adalah sifat fisik (rendemen), sifat kimia
(kadar air, pH larutan, dan aktifitas
antioksidan), sifat sensoris (aroma, rasa, dan
kesukaan) jahe instan. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dan Rancangan Acak Kelompok
(RAK). Rancangan Acak Lengkap digunakan
untuk analisis sifat fiskokimia sedangkan
Rancangan Acak Kelompok digunakan untuk
analisis sifat sensoris.

Tabel 1. Formulasi perlakuan penelitian

Ekstrak Volume Rasio Gula

jahe  Pengenceran  ekstrak  (g)
(mL) jahe
murni:air

140 0 1:0 150
140 70 1:0,5 150
140 140 1:1 150
140 210 1:1,5 150
140 280 1:2 150

Prosedur Pelaksanaan Penelitian.
Pembuatan Ekstrak Jahe. Pembuatan ekstrak
jahe pada penelitian ini dilakukan dengan cara
menyiapkan rimpang jahe yang sudah disortasi
dan dibersihkan. Kemudian  ditimbang
sebanyak 500g lalu dipotong kecil-kecil
kemudian dimasukan kedalam jus ekstraktor
sehingga mendapatkan ekstrak jahe murni.

Pembuatan Bubuk jahe isntan. Proses
pembuatan minuman serbuk instan mengacu
pada penelitian (Haryanto, 2017). Pada tahapan
pembuatan bubuk jahe instan selanjutnya yang
dilakukan yaitu ekstrak jahe murni yang
telah diperoleh sebanyak 140 mL kemudian
ditambahkan air sesuai perlakuan 70 mL,
selanjutnya ekstrak jahe murni yang telah
ditambahkan air diaduk selama 10 menit

kemudian didiamkan selama 1 jam hingga
pati dari ekstrak jahe tersebut mengendap,
setelah itu dipisahkan antara cairan jahe
dengan pati jahe secara dekantasi kemudian
masukan cairan jahe serta gula yang telah
ditimbang kedalam wajan yang telah
dipanaskan diapi sedang sambil diaduk kurang
lebih 1 jam hingga campuran cairan jahe
dan gula menjadi kering setelah kering
butiran jahe dimasukkan ke dalam blender
lalu diblender dengan kecepatan 20rpm
selama 3 menit lalu diayak dengan ayakan
60 mesh hingga mendapatkan bubuk jahe
instan yang halus. Pada tahap selanjutnya
menganalisis  bubuk jahe instan  untuk
mengetahui sifat fisik dan kimia (rendemen,
kadar air, kadar abu, pH dan total antioksidan)
serta sifat sensoris (aroma, rasa dan kesukaan).
Jika perlakuan berpengaruh sangat nyata, data
yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis
ragam (anova), apabila perlakuan memberikan
pengaruh nyata atau sangat nyata dilanjutkan
dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ)
taraf 5%, sedangkan untuk perlakuan yang
berpengaruh sangat nyata menggunakan uji
BNJ taraf 1% analisis data dilakukan dengan
memanfaatkan software statistik (exel).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen. Berdasarkan hasil pengamatan
rendemen minuman jahe instan pada berbagai
volume pengenceran ekstrak jahe murni
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai
rendeman minuman jahe instan.

Data hasil penelitian rendemen
minuman jahe instan yang telah dilakukan
nilai rendemen minuman jahe instan yang
tertinggi terdapat pada perlakuan (0:140)
dengan nilai rata-rata 38,79% nilai yang
terendah terdapat pada perlakuan (210:140)
dengan nilai 34,40%. Nilai rendemen yang
dihasilkan semakin menurun dipengaruhi oleh
proses pengadukan dikarenakan semakin tinggi
volume air yang digunakan semakin lama
proses pengadukan dan proses pembentukan
kristalisasi pada ekstrak jahe semakin lama
sesuai dengan pernyataan (Buston dalam Siswanto
dan Triana, 2018) Pembentukan ukuran kristal
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pada jahe instan akan dipengaruhi oleh waktu
kristalisasi.

Faktor yang mempengaruhi waktu
kristalisasi pada minuman instan yaitu suhu,
vikositas, agitasi, dan tekanan pada permukaan
zat pelarut serta terlarut. Pengaruhnya semakin
tinggi suhu kristalisasi maka semakin cepat
waktu kristalisasi. Hal ini dikarenakan semakin
tinggi suhu pemanasan maka semakin cepat
terjadi penguapan (Riansyah et al., 2013).

Besar kecilnya hasil rendemen yang
diperoleh dipengaruhi oleh keefektifan dalam
proses ekstraksi menurut (Febrina, 2015) faktor-
faktor yang mempengaruhi hasil ekstraksi
adalah waktu, suhu, pengadukan dan pelarut.
Selain itu jenis pelarut, ukuran sampel juga
mempengaruhi jumlah rendemen. Semaki
kecil luas permukaan sampel maka akan
semakin memperluas kontak dan meningkatkan
interaksi dengan pelarut (Sineke et al., 2016).

Kadar Air. Berdasarkan hasil pengukuran
kadar air minuman jahe instan pada berbagali
rasio air menunjukan bahwa volume pengenceran
ekstrak jahe murni memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar air minuman jahe instan.
Data hasil pengamatan menunjukkan bahwa
nilai kadar air berkisar antara 1,67- 4,64%.
Hal ini terjadi karena seiring dengan meningkatnya
volume air yang digunakan. faktor yang
mempengaruhi kadar air minuman jahe instan
mengalami penurunan adanya penguapan air
yang disebabkan hilangnya sebagian air
akibat dari pengeringan pada proses kristalisasi
karena tingginya suhu pemanasan yang digunakan.
Kandungan air dalam bahan serbuk minuman
instan menentukan daya tahan bahan tersebut,
selain itu kadar air dalam bahan pangan juga
ikut berperan dalam penentuan sifat organoleptik
produk (Larasati, 2017). Kadar air pada
minuman serbuk instan jahe pada semua
perlakuan telah memenuhi syarat SNI 01-
4320-1996 tentang minuman serbuk instan
yaitu memiliki kadar air pada taraf 3,0-
5,0%. Hal ini menunjukkan bahwa produk
minuman instan memiliki mutu yang baik
memiliki kemungkinan yang kecil untuk
terkontaminasi mikroorganisme. Sesuai dengan
pernyataan (Frakye dan Schrock dalam Aliyah

et al., 2019), kadar air yang tinggi pada
produk berbentuk serbuk atau bubuk akan
sangat mengganggu stabilitas produk tersebut
dan akan menyebabkan produk tersebut
menggumpal apabila disimpan. Tingginya
kandungan air dalam suatu produk dapat
menyebabkan kerusakan karena aktivitas
mikroorganisme.

pH. Uji pH dilakukan untuk mengetahui
nilai pH minuman herbal dibandingkan dengan
nilai standarnya. Volume pengenceran tidak
berpengaruh nyata terhadap pH larutan minuman
jahe instan, Nilai rata-rata pH minuman jahe
instan disajikan pada Tabel 4.

Data hasil analisis pH minuman jahe
instan relatif sama, berkisar antara 4,51-
4,62. Hasil uji pH minuman jahe instan
yang didapatkan tidak sesuai standar,
karena dapat mempengaruhi kualitas rasa
pada minuman jahe instan. pH yang didapatkan
harus 6 — 6,8. Pada pH yang rendah, penelitian
ini sejalan dengan (Supiyanti et al.,2010),
semakin tinggi konsetrasi bahan pelarut,
maka nilai pH cenderung semakin menurun
dikarenakan jumlah pelarut yang semakin
besar diduga akan menaikkan kelarutan asam
bahan yang digunakan perlu disesuaikan
dengan metode kristalisasi yaitu tingkat
keasaman (pH) bahan tidak boleh terlalu
rendah. Sifat sukrosa sangat dipengaruhi
oleh pH, jika pH larutan rendah (asam) maka
proses kristalisasi tidak akan terbentuk dan
larutan menjadi liat (Desnita et al., 2019).
Pembuatan minuman serbuk instan pada
dasarnya dipengaruhi oleh beberapa faktor,
seperti pemilihan sampel, teknik pemasakan,
dan proses pengkristalan. Pemilhan sampel
dapat dilihat dari tingkat keasaman dari
sampel yang digunakan. Sampel yang
digunakan tidak boleh memiliki pH yang
terlalu rendah (asam) dikarenakan sifat
sukrosa yang dapat dipengaruhi oleh asam.
Penelitian oleh (Cancela et al., 2005 dalam
Ahmed et al., 2016) menunjukkan bahwa
sukrosa pada pH rendah selama proses
pembuatan akan berubah menjadi glukosa
dan fruktosa, sehingga mengurangi potensi
sukrosa untuk membentuk kristal kembali.
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Tabel 2. Nilai rata-rata rendemen minuman

jahe instan
Volum Pengenceran (ml) Rendemen (%)
0:140 38,79
70:140 37,33
140:140 35,09
210 :140 34,40
280:140 34,57

Keterangan : Nilai rata-rata rendemen minuman
jahe insan pada berbagai volume
pengenceran air (mL)

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air minuman jahe

instan
Volume Pengenceran Kadar Air (%)
(mL)
0:140 1,67
70:140 1,73
140:140 2,15
210:140 2,85
280:140 4,64
Keterangan : Nilai rata-rata kadar air minuman jahe
instan  pada  berbagai  volume

pengenceran air (mL).

Aktivitas Antioksidan. Hasil analisis sidik
ragam menunjukan aktivitas antioksidan jahe
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
perlakuan minuman jahe instan. Hasil nilai
rata-rata aktivitas antioksidan dapat disajikan
pada Tabel 5.

Dalam penelitian ini, dilakukan pengukuran
aktivitas antioksidan dari ekstrak rimpang jahe
murni dengan berbagai volume pengenceran
air yang digunakan sebagai bahan utama
pembuatan minuman jahe instan. Pada (Tabel
4) menunjukan aktivitas antioksidan minuman
jahe instan yang sangat kuat diperoleh pada
perlakuan (0:140) dan (70:140) sedangkan
perlakuan (140:140), (210:140) dan (280:140)
memperoleh aktivitas antioksidan yang kuat.
Hal ini menunjukan semakin tinggi penambahan
air pada ekstrak jahe maka semakin rendah
aktivitas antioksidan yang didapatkan pada
minuman jahe instan. Sejalan dengan penelitian
(Mayani et al., 2014) menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan cenderung tinggi pada
rasio jahe : air (1:10) dengan metode pengecilan
ukuran diparut yaitu sebesar 66.23 %.

Penambahan air yang dilakukan dapat
mengurangi  aktivitas antioksidan, karena
semakin tinggi rasio air yang digunakan maka
kadar senyawa gingerol pada jahe semakin
rendah dan nilai antioksidan yang dihasilkan
mengalami penurunan. Persamaan sifat antara
pelarut (polar) dengan senyawa gingerol dan
shogaol (polar) menyebabkan semakin banyak
senyawa antioksidan yang terekstrak dari jahe.
Dengan metode reduksi diparut menyebabkan
permukaan jahe merah lebih luas dan senyawa
fenolik yang terekstrak lebih banyak sehingga
kadar antioksidan lebih tinggi dibanding
dengan metode reduksi diiris dan digeprek
senyawa antioksidan yang umumnya banyak
terdapat pada jahe merupakan senyawa
fenolik.

Rasa. Data hasil pengamatan skor rasa
minuman jahe instan pada berbagai volume
pengenceran tidak berpengaruh nyata terhadap
perlakuan minuman jahe instan. nilai rata-rata
skor rasa pada minuman jahe instan disajikan
pada Tabel 6.

Data yang tersaji pada Tabel 5. Nilai
skor rasa minuman jahe instan berkisar
antara 2,65 — 3,30% (Netral). Skor tertinggi
diperoleh pada perlakuan (280:140) vyaitu
3,30 (netral) hal ini terjadi karena kompenen
rasa manis pada perlakuan berkurang. skor rasa
terendah diperoleh pada perlakuan (140:140)
yaitu 2,65 (Afrianti, 2008) menyatakan
bahwa rasa pada suatu bahan pangan atau
produk dipengaruhi oleh bahan tambahan
yang digunakan seperti penguat cita rasa,
penguat cita rasa adalah suatu zat bahan
tambahan yang ditambahkan kedalam makanan
yang dapat memperkuat aroma dan rasa.

Rasa dapat dinilai dengan adanya
tanggapan kimiawi oleh indra pencicip.
Rasa merupakan faktor yang sangat penting
dalam menentukan keputusan akhir konsumen
untuk menerima dan menolak suatu produk
pangan. Rasa sangat berhubungan dengan
aroma, dimana keduanya merupakan kompenen
cita rasa. Jika aroma disukai biasanya rasa juga
akan disukai. Terlihat pada persentase produk
yang paling disukai oleh penelis sejalan
antara aroma dan rasa. Senyawa cita rasa
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pada produk dapat memberikan ransangan
pada indera penerima (Islamiah et al.,
2019).

Aroma. Data yang tersaji pada Tabel 7.
nilai skor aroma menunjukan minuman
instan dengan tingkat kesukaan penelis
memiliki skor berkisar antara 2,80-3,25%.
Penelis kurang menyukai aroma pada
perlakuan (0:140) dikarenakan aroma minuman
jahe instan tersebut memiliki aroma yang tajam.
Sebaliknya pada perlakuan (70:140), (140:140),
dan (210:140) memiliki aroma yang disukai
oleh penelis. Sejalan dengan penelitian (Mayani
et al., 2014) menjelaskan bahwa kesukaan
penelis terhadap aroma minuman sari jahe
cenderung meningkat seiring dengan meningkatnya
rasio air yang digunakan. Hal ini karena perlakuan
rasio air serta metode pengecilan ukuran jahe
merah memberikan aroma khas yang serupa
pada minuman sari jahe. Selain itu jumlah
berat jahe merah yang digunakan saat anlisis
pada setiap perlakuan sama sehingga setiap
perlakuan menghasilkan kadar minyak atsiri
yang sama dan tidak memberikan perbedaan
terhadap aroma minuman sari jahe. Aroma
berhubungan dengan komponen volatil dari
suatu bahan, semakin banyak komponen
volatil yang terdapat pada suatu bahan maka
aroma Yyang terbentuk akan lebih tajam.
Rerata nilai kesukaan panelis terhadap aroma
minuman sari jahe berkisar antara 2.90-3.45.

Kesukaan. Tingkat kesukaan seseorang terhadap
produk makanan dapat dipengaruhi oleh
beberapa hal yaitu warna, rasa dan penampilan
yang menarik, bernilai gizi yang tinggi dan
menguntungkan bagi konsumen. Berdasarkan
hasil yang diperoleh dari skor kesukaan
disajikan pada tabel berikut. Perhitungan
nilai BNJ untuk rata-rata skor kesukaan
ditunjukan pada Tabel 7. Berdasarkan data
hasil tingkat kesukaan minuman jahe instan
pada berbagai volume pengenceran skor
kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan
(280:140) dengan nilai 3,15 dan skor kesukaan
terendah terdapat pada perlakuan (140:140)
dengan nilai 2,55 semakin tinggi penambahan
air, maka semakin rendah tingkat penerimaan

penelis terhadap kesukaan minuman jahe
instan. Hasil pengujian tingkat kesukaan
menunjukan bahwa penelis lebih menyukai
minuman jahe instan dengan perlakuan
(70:140) karena rasa yang dominan pedas
dan sedikit manis dibandingkan perlakuan
lainya dan juga menghasilkan perpaduan
yang tepat antara gula yang memberikan
rasa yang manis dan perlakuan ekstrak jahe
yang memberikan rasa pedas yang tepat.
Hal ini sejalan dengan penelitian (Nurfita,
2019) semakin tinggi penambahan ekstrak
peppermint tidak dapat dijadikan sebagai
perbaikan organoleptik berdasarkan kesukaan
panelis. Ekstrak peppermint yang tinggi akan
disukai panelis karena akan memberikan
aroma yang menyegarkan pada produk, akan
tetapi tidak disukai dari segi rasa. Hal Ini dapat
dilihat dari penelaian secara keseluruhan
dimana panelis lebih memilih P2 karena
panelis lebih menyukai minuman instan
dengan kadar peppermint rendah akan tetapi
dapat memberikan perbaikan pada aroma
dan rasa.

Tabel 4. Nilai rata-rata pH minuman jahe

instan.
Rata-rata
Volume pengenceran H
(mL) P
0:140 4,60
70 : 140 451
140 :140 4,60
210 :140 4,52
280 :140 4,62

Keterangan : Nilai rata-rata pH minuman jahe instan
pada berbagai volume pengenceran air

(mL).
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Tabel 5. Aktivitas antiokisdan minuman jahe instan.

Volume .
Pengenceran antilgdlgli\dlggs(% ) IC50 (ppm) Keterangan

(mL)

0:140 55,31 36,32 Sangat Kuat
70:140 54,15 40,99 Sangat Kuat
140:140 50,14 59,44 Kuat
210:140 50,43 56,96 Kuat
280:140 474 72,359 Kuat

Keterangan: Aktivitas antiokisdan minuman jahe instan pada berbagai volume pengeceran air (mL).

Tabel 6. Nilai rata-rata skor rasa minuman jahe instan.

VVolume pengenceran (mL) Rasa
0:140 3,10a
70:140 2,75b
140:140 2,65ab
210:140 2,90ab
280:140 3,30a

Keterangan : Nilai rata-rata skor rasa minuman jahe instan pada berbagai volume pengenceran air

(mL).

Tabel 7. Nilai rata-rata skor aroma minuman jahe instan.

Volum pengenceran (mL) Aroma
0 3,25a

70 2,95ab

140 2,80b

210 2,85b

280 3,00ab

Keterangan : Nilai rata-rata skor aroma minuman jahe instan pada berbagai volume pengenceran air (mL).

Tabel 8. Nilai rata-rata skor kesukaan minuman jahe instan.

Volum pengenceran (mL) Kesukaan
0:140 3,05ab
70:140 2,60b
140:40 2,55ab
210:140 3,00ab
280:140 3,15a

Keterangan : Nilai rata-rata skor kesukaan minuman jahe instan pada berbagai volume pengenceran air (mL).
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang
telah  dilakukan  dapat  disimpulkan

penambahan volume air pada pembuatan
minuman jahe instan berpengaruh terhadap
rendemen, kadar air, aroma, rasa, kesukaan
tetapi tidak berpengaruh terhadap uji pH, dan
aktivitas antioksidan. Rasio air dan ekstrak jahe
(140:140) memberikan pengaruh  terbaik
terhadap rendemen 34,40%, kadar air 2,15%,
pH 4,60, (rasa 2,65 aroma 2,80 dan
kesukaan 2,55).

Saran.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
untuk mengetahui formulasi pemgenceran
yang terbaik pada minuman instan pada masa
simpan produk selain itu, perlu dilakukan
analisis finansial untuk mengetahui apakah
minuman instan jahe layak dijadikan usaha
yang dapat disukai masyarakat dan masyarakat
dapat mengetahui pemanfaatan jahe sebagai
bahan olahan produk lainya.
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