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Kata Kunci ABSTRAK 

Box-Behnken Design, Jahe, 

Optimasi, Response Surface 

Methodology. 

 

Jahe (Zingiber officinale) dikenal sebagai tanaman herbal yang 

kaya akan senyawa bioaktif seperti gingerol, shogaol, dan 

zingerone, yang berfungsi sebagai anti-inflamasi, antioksidan, 

dan dapat meningkatkan fungsi pencernaan. Minuman jahe 

instan, yang sering digunakan untuk meningkatkan imunitas dan 

memberikan kehangatan, menawarkan kemudahan dalam 

penyajian dan daya simpan yang panjang. Namun, kualitas akhir 

minuman ini bergantung pada berbagai faktor dalam proses 

produksinya, seperti suhu, waktu, dan konsentrasi gula. 

Penelitian ini bertujuan mengoptimalkan kondisi produksi 

minuman jahe instan menggunakan metode Response Surface 

Methodology (RSM) dan desain Box-Behnken Design (BBD) 

untuk memperoleh rendemen tinggi serta kualitas fisik dan 

sensori optimal. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu 

78,99 °C, waktu perebusan 30 menit, dan konsentrasi gula 50% 

menghasilkan rendemen sebesar 69,40% dengan waktu 

kelarutan 18 detik, dan nilai desirability 0,963. Verifikasi 

laboratorium menunjukkan rendemen 66,66% dan waktu 

kelarutan 17,66 detik. Analisis hedonik menunjukkan tingkat 

penerimaan panelis yang lebih tinggi pada minuman jahe instan 

hasil penelitian, terutama pada parameter rasa, dibandingkan 

produk komersial. Uji scoring juga menegaskan kualitas sensori 

yang unggul, terutama pada parameter warna yang 

menunjukkan perbedaan signifikan. Hasil ini diharapkan dapat 

menjadi acuan dalam pengembangan produk minuman jahe 

instan berkualitas tinggi. 
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Ginger (Zingiber officinale) is known as a herbal plant rich in 

bioactive compounds such as gingerol, shogaol, and zingerone, 

which serve as anti-inflammatory and antioxidant agents and 

enhance digestive function. Instant ginger drink, commonly 

consumed to boost immunity and provide warmth, offers 

convenience in preparation and long shelf life. However, the 

final quality of this drink depends on various factors in its 

production process, such as temperature, time, and sugar 

concentration. This study aims to optimize the production 

conditions of instant ginger drink using Response Surface 

Methodology (RSM) and Box-Behnken Design (BBD) to achieve 

high yield and optimal physical and sensory quality. Results 

showed that a temperature of 78.99 °C, a boiling time of 30 

minutes, and a sugar concentration of 50% produced a yield of 

69.40% with a dissolution time of 18 seconds and a desirability 

value of 0.963. Laboratory verification showed a yield of 

66.66% and a dissolution time of 17.66 seconds. Hedonic 

analysis indicated higher panelist acceptance for the instant 

ginger drink developed in this study, especially in taste, 

compared to commercial products. Scoring tests further 

confirmed superior sensory quality, notably in color, which 

showed a significant difference. These findings are expected to 

serve as a reference in developing high-quality instant ginger 

drink products. 

 

1. PENDAHULUAN 

Jahe (Zingiber officinale) adalah tumbuhan herbal yang sering digunakan sebagai rempah 

dan bahan obat tradisional. Senyawa aktif seperti gingerol, shogaol, dan zingerone dalam jahe 

dikenal memiliki manfaat kesehatan, termasuk anti-inflamasi, antioksidan, dan peningkatan 

fungsi pencernaan (Santoso, 2008). Jahe juga sering digunakan sebagai bahan utama dalam 

berbagai minuman herbal untuk menghangatkan tubuh dan meningkatkan imunitas (Sari & 

Nasuha, 2021). Minuman jahe instan menjadi salah satu bentuk olahan praktis, yang selain 

menawarkan manfaat kesehatan, juga memiliki daya simpan hingga 6 bulan bila disimpan di 

tempat yang sejuk dan kering  (Budi et al., 2012;). 

Produksi minuman jahe instan melibatkan beberapa tahap, seperti ekstraksi, pemasakan, 

pengadukan, dan pengemasan, dengan berbagai faktor yang mempengaruhi kualitas akhir 

produk, termasuk suhu, waktu, dan konsentrasi gula (Krisna et al., 2023; Harahap, 2019; 

Syamsul et al., 2023). Selain itu, rendemen ekstraksi menjadi indikator penting dalam 

menentukan efisiensi proses dan potensi kandungan bioaktif  (Rahma, 2024). Untuk 

menghasilkan minuman jahe instan yang berkualitas tinggi dan memenuhi standar konsumen, 

proses produksi perlu dioptimalkan agar faktor-faktor tersebut seimbang, sehingga dapat 

diperoleh produk yang lebih konsisten dalam kualitas fisik dan sensori. 

Dalam penelitian ini, optimasi proses dilakukan menggunakan metode Response 

Surface Methodology (RSM) dengan desain Box-Behnken Design (BBD) (Nurmiah et al., 

2013; Irawan, 2006). Desain ini memungkinkan eksplorasi pengaruh variabel seperti suhu, 

waktu, dan konsentrasi gula, serta efisien dalam mengurangi jumlah eksperimen yang 

dibutuhkan (Akbar et al., 2022; Syafaat, 2016; Irmawati et al., 2023). Dengan metode ini, 

diharapkan dapat diperoleh kombinasi faktor yang menghasilkan produk minuman jahe instan 

berkualitas tinggi dan mampu bersaing dengan produk komersial di pasaran. Tujuan penelitian 

ini adalah mengoptimalkan kondisi proses pengolahan (suhu, waktu, dan konsentrasi gula) 
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pada pengolahan minuman jahe instan menggunakan metode Response Surface Methodology 

(RSM) dan desain Box-Behnken Design (BBD). Penelitian ini diharapkan dapat menjadi 

informasi dalam optimasi proses pembuatan minuman jahe instan.  

 

2. METODE 

2.1 Alat dan Bahan 

2.1.1 Alat 

Alat yang digunakan untuk proses pembuatan minuman jahe instan terdiri dari beaker 

glass, spatula, timbangan, sendok, baskom, pisau, wajan, kompor, chopper, saringan, gelas 

volume. Alat yang digunakan untuk analisa adalah gelas, kertas, dan alat tulis untuk kebutuhan 

analisa sensoris. 

2.1.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jahe (Zingiber officinale) dan gula 

(Gulaku). 

 

2.2 Tahapan Penelitian 

Tahapan penelitian ini dilakukan dengan 2 tahap, yakni: (1) optimasi proses pembuatan 

minuman jahe instan menggunakan Design Expert, (2) analisa penerimaan panelis dengan uji 

sensori.  

 

2.2.1. Optimasi Proses Pembuatan Minuman Jahe Instan 

Pada tahap pertama, optimasi proses pembuatan minuman jahe instan dilakukan 

menggunakan desain eksperimental Box-Behnken untuk mengurangi jumlah percobaan dan 

meningkatkan efisiensi (Suryani et al., 2023). Rancangan formulasi dan respons disusun dengan 

software Design-Expert 13 untuk menentukan variabel tetap (konsentrasi jahe) dan variabel 

bebas (suhu, waktu, dan konsentrasi gula) yang dapat memengaruhi respons (Nurmiah et al., 

2013). Rentang nilai variabel bebas diperoleh dari kajian sebelumnya (Mustapha et al., 2011) 

dan melalui trial and error. 

Desain Box-Behnken mengacak nilai variabel bebas dalam rentang suhu 70°C–90°C, 

waktu 30–60 menit, dan konsentrasi gula 25%–50%, menghasilkan 20 perlakuan untuk 

dianalisis (Tabel 1 dan Tabel 2). 

 
Tabel 1. Variasi Komposisi Penelitian 

Variabel Simbol 
Level 

Minimum Maksimum 

Suhu (0C) X1 70 90 

Waktu (menit) X2 20 60 

Konsentrasi Gula (%) X3 25 50 
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Tabel 2. Kombinasi Perlakuan Optimasi Proses Pembuatan Minuman Jahe Instan 

No Std Run X1 : Suhu (0C) X2 : Waktu (menit) X3 : Konsentrasi Gula (%) 

1 4 1 90 60 25 

2 18 2 80 45 37.5 

3 1 3 70 30 25 

4 17 4 80 45 37.5 

5 7 5 70 60 50 

6 15 6 80 45 37.5 

7 12 7 80 70.2269 37.5 

8 19 8 80 45 37.5 

9 3 9 70 60 25 

10 20 10 80 45 37.5 

11 11 11 80 19.7731 37.5 

12 2 12 90 30 25 

13 14 13 80 45 58.5224 

14 5 14 70 30 50 

15 10 15 96.8179 45 37.5 

16 16 16 80 45 37.5 

17 13 17 80 45 16.4776 

18 8 18 90 60 50 

19 6 19 90 30 50 

20 9 20 63.1821 45 37.5 

Proses pembuatan minuman jahe instan menggunakan metode penelitian (Yuliningtyas 

et al., 2019) dengan modifikasi. Pembuatan minuman jahe instan diawali dengan pencucian 

rimpang jahe menggunakan air mengalir, kemudian pemotongan rimpang jahe menjadi lebih 

kecil untuk selanjutnya dihaluskan dan diperas untuk diambil sari jahe. Sari jahe kemudian 

ditambahkan gula dan dimasak hingga mengkristal dan berbentuk sebuk minuman jahe instan. 

Hasil akhir kemudian dihitung rendemen dan waktu kelarutan minuman jahe instan. 

 

2.2.2. Analisa Sensori 

Pada tahapan kedua dilakukan analisa sensori pada perlakuan terbaik minuman jahe 

instan yang dibandingkan dengan minuman jahe instan komersil. Analisa sensori yang 

dilakukan adalah untuk mengukur tingkat penerimaan panelis menggunakan uji hedonik, 

sedangkan untuk menguji tingkat kesukaan panelis secara spesifik pada masing-masing 

parameter panelis menggunakan uji scoring (Syamsul et al., 2023). 

 

2.3 Metode Analisis 

Metode analisis pada tahap pertama adalah perhitungan rendemen dan waktu kelarutan 

minuman jahe instan, sedangkan pada tahap kedua melakukan analisa sensori menggunakan 

metode hedonik dan scoring 

1. Rendemen: Penentuan rendemen dalam penelitian ini adalah perbandingan berat akhir 

minuman jahe instan dengan jumlah bahan yang digunakan. Perhitungan rendemen 

menggunakan rumus (Kusuma, 2022): 

 

Rendemen =      x 100% 

 

Berat minuman jahe instan 

Berat bahan 
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a 

b 

2. Waktu Kelarutan: Penentuan waktu larut dilakukan dengan cara minuman jahe instan 

seberat 2 gram diseduh di dalam gelas dilarutkan ke dalam 20 ml air. Kemudian dihitung 

kecepatan melarutnya dengan stopwatch. Air yang digunakan adalah air dingin dengan 

pengadukan secara kontinyu saat serbuk dilarutkan (Husnani. & Zulfitri, 2022).  

3. Uji Sensoris: Penelitian ini menggunakan uji sensoris metode hedonik (Garnida, 2020) 

dengan parameter warna, aroma, rasa, endapan, dan keseluruhan. Sedangkan pada metode 

scorring menggunakan metode Likert and Guttman (Mawardi, 2019). 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Hasil Proses Optimasi Minuman Jahe Instan  

Proses optimasi minuman jahe instan menghasilkan 20 formula yang akan divalidasi di 

laboratorium. Uji normalitas menunjukkan sebaran data yang normal pada respon rendemen 

dan waktu kelarutan (Gambar 1). Hasil optimasi terdapat dalam Tabel 3 dan 4, di mana Tabel 

3 mengindikasikan model linier untuk respon rendemen. Menurut Myers & Montgomery 

(2016), model linier dalam Response Surface Methodology (RSM) muncul ketika variabel 

signifikan mempengaruhi respon. Persamaan regresi menunjukkan bahwa tiga koefisien linear 

(suhu, waktu, dan konsentrasi gula) berpengaruh terhadap rendemen minuman jahe instan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. Uji normalitas data terhadap respon (a) rendemen dan waktu kelarutan (b) 

 

Hasil analisis varian (ANOVA) menunjukkan bahwa konsentrasi gula (c) berpengaruh 

signifikan terhadap peningkatan rendemen. Gula berfungsi sebagai bahan pengkristal dalam 

pembuatan serbuk instan, membantu pembentukan kristal stabil yang penting untuk kualitas 

dan tekstur produk akhir. Gula juga meningkatkan stabilitas produk dengan menambah total 

padatan dalam larutan, mencegah pemisahan fase, dan menjaga konsistensi minuman 

(Ramadina, 2013). Penelitian lain menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi gula pada 
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a 

b 

produk serbuk instan daun sirsak meningkatkan rendemen; penambahan gula hingga 300 gram 

per liter jus menghasilkan rendemen tertinggi sebesar 66,68% (Haryanto, 2017).  
 

Tabel 3. Hasil Anova pada Respon Total Rendemen 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 

F - Hitung P-Value Keterangan  

Model  2159.35 3 719.78 25.39 < 0.0001 Significant 

A-Suhu 2.97 1 2.97 0.1046 0.7506  

B- Waktu 1.60 1 1.60 0.0566 0.8150  

C-Konsentrasi 

Gula 

2154.78 1 2154.78 76.01 < 0.0001  

Residual 453.60 16 28.35    

Lack of fit 320.77 11 29.16 1.10 0.4918 Not 

Significant 

Pure error 132.83 5 26.57    

Cor total  2612.95 19     

Persamaan regresi terhadap respon kadar rendemen :  

Kadar Rendemen = + 56.55 + 0.4660*A – 0.3428*B + 12.56*C 

 

Berdasarkan kurva permukaan pada Gambar 2, interaksi antara suhu dan waktu tidak 

signifikan terhadap rendemen minuman jahe instan. Hasil penelitian dari Fadila (2024) 

menunjukkan bahwa suhu tinggi dan waktu perebusan yang lama cenderung menurunkan 

rendemen karena lebih banyak kandungan air yang teruapkan. Rendemen dipengaruhi oleh 

kadar air bahan; semakin rendah kadar air, semakin ringan bahan, yang memengaruhi rendemen 

produk akhir (Rahmawati, 2008).  

Meskipun suhu tinggi biasanya meningkatkan laju ekstraksi, suhu yang terlalu tinggi 

dapat menyebabkan pelarutan senyawa tertentu menjadi tidak efisien, sehingga senyawa 

aromatik dan volatile pada jahe bisa menguap, mengakibatkan kehilangan aroma dan rasa, serta 

mempengaruhi rendemen total (Hepi et al., 2021). Waktu perebusan yang optimal diperlukan 

agar senyawa aktif seperti kurkumin dan minyak atsiri larut ke dalam air. Penelitian lain 

menekankan pentingnya waktu yang tepat untuk ekstraksi maksimal senyawa bioaktif; waktu 

terlalu singkat mengurangi senyawa terlarut, sedangkan waktu terlalu lama dapat merusak 

senyawa bioaktif (Luviana at al., 2023).  
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Gambar 2. 3D Surface dan Interaksi Terhadap Respon Kadar Rendemen Jahe Instan (a) interaksi 

suhu dan waktu terhadap rendemen (b) interaksi waktu dan suhu terhadap rendemen (c) konsentrasi 

gula dan suhu terhadap rendemen 

 

 Pengaruh paling signifikan terhadap peningkatan rendemen dalam pembuatan minuman 

jahe instan terlihat pada penambahan konsentrasi gula (Gambar 2). Gula pasir, yang 

mengandung sukrosa sekitar 99,95%, berfungsi sebagai agen kristalisasi utama dalam proses 

pembuatan serbuk instan, membantu senyawa aktif dari bahan baku seperti jahe dan kunyit larut 

ke dalam air  (Nisfiyah at al., 2022). 

Kristalisasi dimulai ketika gula larut dalam larutan jahe panas, menciptakan kondisi jenuh 

yang memungkinkan nukleasi dan pertumbuhan kristal gula. Jika produk berupa bubuk, kristal 

yang terbentuk akan dikeringkan untuk meningkatkan stabilitas. Dengan demikian, gula tidak 

hanya menambah rasa, tetapi juga memengaruhi tekstur, daya simpan, dan jumlah serbuk 

minuman instan (Mursalin at al., 2019). Penambahan konsentrasi gula juga meningkatkan 

stabilitas fisik serbuk instan dengan menjaga kadar air dan mencegah pembentukan gumpalan, 

penting untuk kualitas penyimpanan produk (Husnani dan Tesya, 2023). 

 
Tabel 4. Hasil Anova pada Respon Waktu Kelarutan 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 

F - Hitung P-Value Keterangan  

Model  19707.96 9 2189.77 12.06 0.0003 Significant 

A-Suhu 6921.64 1 6921.64 38.14 0.0001  

B- Waktu 1.39 1 1.39 0.0077 0.9319  

C-Konsentrasi 

Gula 

0.0340 1 0.0340 0.0002 0.9893  

AB 6.13 1 6.13 0.0337 0.8579  

AC 1.13 1 1.13 0.0062 0.9388  

BC 15.13 1 15.13 0.0833 0.7787  

A2 12473.65 1 12473.65 68.73 <0.0001  

B2 1.12 1 1.12 0.0062 0.9390  

C2 2.98 1 2.98 0.0164 0.9005  

Residual 1814.99 10 181.50    

Lack of fit 1805.49 5 361.10 190.05 <0.0001 Significant 

Pure error 9.50 5 1,90    

Cor total  21522.95 19     

Persamaan regresi terhadap respon waktu kelarutan:  

Waktu kelarutan = +22.46 + 22.51*A + 0.3195*B + 0.0499*C – 0.8750*AB + 0.3750*AC + 

1.37*BC + 29.42*A2 – 0.2783*B2 – 0.4551*C2 
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b 
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Hasil analisis Anova terhadap respon waktu kelarutan yang disajikan pada table 4, model 

yang dihasilkan adalah quadratic. Optimasi dengan RSM menggunakan model kuadratik 

bertujuan untuk mengeksplorasi hubungan antara variabel dan respon, sehingga memungkinkan 

penentuan parameter optimal dari sistem yang sedang diteliti (Owolabi, 2016). Persamaan 

regresi terhadap respon waktu kelarutan menunjukan bahwa koefesien linier model (suhu, 

waktu dan konsentrasi gula) dan koefesien kuadrat dari interaksi antara (suhu, waktu dan 

konsentrasi gula) berpengaruh positif terhadap respon. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 3D Surface dan Interaksi Terhadap Respon Waktu Kelarutan Jahe Instan (a) 

interaksi suhu dan waktu terhadap waktu kelarutan (b) interaksi suhu dan konsentrasi gula 

terhadap waktu kelarutan (c) konsentrasi waktu dan konsentrasi gula terhadap waktu 

kelarutan 

 

Pengaruh terbesar terhadap kecepatan waktu kelarutan jahe instan (Gambar 3) terlihat 

pada variabel suhu (A), dengan nilai P-value pada model kuadratik kurang dari 5% (p<0,05). 

Suhu yang lebih tinggi mempercepat penguapan air, meningkatkan konsentrasi gula, dan 

mempercepat pembentukan kristal, sehingga mengurangi waktu mencapai keadaan lewat jenuh. 

Namun, suhu terlalu tinggi dapat merusak molekul bahan dan memperlambat waktu larut 
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a 

(Anastasya et al., 2022). Penelitian lain menunjukkan bahwa peningkatan suhu hingga titik 

optimal (600°C - 700°C) berhubungan dengan kecepatan larut terbaik dan kualitas produk akhir 

(Budiarto et al., 2022; Nwanak, 2024). 

Interaksi antara suhu dan konsentrasi gula juga memengaruhi waktu kelarutan. Ketika 

konsentrasi gula melebihi titik jenuh, gula yang baru ditambahkan tidak dapat larut, 

mengakibatkan sebagian tetap tidak terlarut dan memperlambat proses kelarutan (Haris dan 

Chen, 2006). Konsentrasi gula tinggi meningkatkan viskositas, menghambat pergerakan 

molekul dalam larutan dan menurunkan kecepatan pelarutan (Lumbantoruan dan Erislah, 

2016). Menurut Naufal et al., (2022), penambahan konsentrasi gula hingga 15% meningkatkan 

nilai kelarutan hingga 97,3%. Kadar air bahan juga memengaruhi waktu larut; semakin tinggi 

kadar air dalam minuman serbuk instan, semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk larut 

(Kania et al., 2015). 

 

Tabel 5. Hasil Verifikasi Optimasi pada Pembuatan Minuman Jehe Instan 

Keterangan 

Variabel Bebas Respon 

Desirability 
Suhu Waktu 

Konsentrasi 

Gula 
Rendemen 

Waktu 

Kelarutan 

Prediksi 78.99 30 50 69.40 18.00 
0.963 

Verifikasi 78.99 30 50 66.66 17.66 

 

Berdasarkan analisis Tabel 5, solusi optimum diperoleh pada suhu 78,99 °C, waktu 

perebusan 30 menit, dan konsentrasi gula 50%. Solusi ini menghasilkan prediksi respon optimal 

dengan kadar rendemen 69,40% dan waktu kelarutan 18,00 detik, serta nilai desirability 

mendekati 1, yaitu 0,963. Setelah verifikasi di laboratorium, diperoleh nilai rendemen 66,66% 

dan waktu kelarutan 17,66 detik. Menurut da Silviera et al. (2014), jika persentase error antara 

nilai prediksi dan nilai aktual di bawah 5%, formula optimum dapat dianggap terbaik. Hasil 

verifikasi menunjukkan kesesuaian antara prediksi dan hasil, sehingga optimasi formulasi yang 

direkomendasikan dapat diterapkan. 

 

3.2 Hasil Analisa Kualitas Sensori Produk Jahe Instan 

Perbandingan visual produk jahe instan dengan jahe komeril di tunjukan pada gambar 

4. Minuman jahe instan adalah produk minuman yang dibuat dari ekstrak jahe yang telah 

diproses dan dikeringkan, sehingga dapat disajikan dengan cepat hanya dengan menambahkan 

air panas. Produk ini biasanya mengandung gula, perasa, dan bahan tambahan lainnya untuk 

meningkatkan rasa dan aroma (Herawati at al., 2023). Senyawa gingerol dan shogaol dalam 

jahe dapat menekan produksi nitrit oksida dan prostaglandin, serta mengurangi sitokin pro-

inflamasi dalam tubuh (Artasya dan Stevani, 2020).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4. Perbandingan visual produk jahe instan hasil penelitian dan komersil (a) hasil 

setelah proses penyeduhan (b) bubuk sebelum dilakukan penyeduhan  

 

Komersil Penelitian 
b 
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Pengujian tingkat penerimaan panelis terhadap kualitas produk dilakukan dengan 

metode Uji Hedonik, mencakup parameter warna, aroma, rasa, endapan, dan keseluruhan, 

dibandingkan dengan jahe instan komersil. Menurut Indriyani dan Agus (2013), pengujian ini 

menilai sifat produk melalui respon panelis yang memberikan skor pada lembar penilaian. 

Ambari et al. (2014) menyatakan bahwa uji hedonik bertujuan mengetahui sejauh mana produk 

disukai panelis, sebagai dasar analisis penerimaan konsumen. 

Hasil uji (Gambar 5) menunjukkan bahwa aroma, rasa, endapan, dan keseluruhan pada 

jahe instan penelitian memiliki tingkat penerimaan lebih tinggi dibandingkan produk jahe 

komersil, dengan parameter rasa menunjukkan tingkat penerimaan paling signifikan. Huang et 

al. (2012) menyatakan bahwa pemanasan jahe segar di bawah 70°C dapat mengubah gingerol 

menjadi shogaol, yang memiliki rasa kurang pedas tetapi tidak merusak senyawa volatile yang 

berkontribusi pada rasa. Setiap varietas jahe memiliki komposisi kimia berbeda; misalnya, jahe 

merah memiliki rasa sangat pedas dan aroma tajam karena kandungan gingerol yang lebih 

tinggi (sekitar 4-5%). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Hasil Uji Hedonik Berdasarkan Tingkat Penerimaan Panelis 

 

Pengaruh kualitas sensori pada minuman jahe instan sangat bergantung pada rasio jahe 

dan bahan lain, di mana rasio yang tepat (150:350 g/g) antara jahe dan gula aren memberikan 

karakteristik fisikokimia dan sensoris terbaik, sehingga penting untuk menjaga keseimbangan 

proporsi agar rasa jahe tetap dominan (Subandi dan Sukayadi, 2023). Pengujian tingkat 

penerimaan menunjukkan bahwa produk jahe komersial memiliki tingkat penerimaan warna 

yang lebih tinggi dibandingkan jahe instan hasil penelitian. Salah satu penyebab perbedaan ini 

adalah karakteristik warna jahe yang digunakan; jahe muda yang dipanen 8 bulan setelah 

penanaman cenderung memiliki warna lebih cerah dibandingkan jahe tua yang dipanen pada 

umur 10 bulan, karena kandungan pigmen dan senyawa bioaktif yang lebih tinggi (Khatun, 

2020). Namun, tanpa data waktu panen pada jahe komersial dan penelitian ini, hubungan 

langsung antara waktu panen dan tingkat penerimaan panelis tidak dapat dipastikan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 6. Hasil Uji Scorong Berdasarkan Tingkat Kesukaan Panelis 
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Uji scoring tingkat kesukaan panelis adalah metode untuk menilai preferensi konsumen 

terhadap produk makanan atau minuman, di mana panelis memberikan nilai berdasarkan atribut 

tertentu seperti rasa, aroma, dan tekstur, menggunakan skala 1 (sangat tidak suka) hingga 5 

(sangat suka) (Nurwati dan Hasdar, 2021). Hasil uji menunjukkan bahwa parameter warna, 

rasa, endapan, dan keseluruhan pada sampel jahe instan penelitian memiliki skor lebih tinggi, 

menandakan tingkat kesukaan produk jahe penelitian lebih baik dibandingkan jahe instan 

komersial. Namun, parameter warna pada jahe instan penelitian menunjukkan perbedaan skor 

signifikan dibandingkan produk komersial. Jahe mengandung berbagai pigmen alami, seperti 

karotenoid dan flavonoid, yang memberikan warna dasar pada jahe. Saat diproses, konsentrasi 

dan stabilitas pigmen ini dapat mempengaruhi warna akhir produk (Dofour, 2019). Pemanasan 

jahe dapat memicu reaksi Maillard antara gula reduksi dan asam amino, menghasilkan senyawa 

baru yang memberikan warna coklat; semakin lama pemanasan, semakin gelap warna produk 

akibat akumulasi senyawa hasil reaksi (Yusmarini, 2024). 

Hasil pengujian tingkat kesukaan panelis menunjukkan bahwa parameter aroma pada 

sampel jahe instan penelitian memiliki skor lebih rendah dibandingkan produk jahe komersial, 

mengakibatkan tingkat kesukaannya juga lebih rendah. Uji sensori dilakukan dengan metode 

analisis hedonik dan scoring untuk menilai parameter aroma, warna, dan rasa. Selama proses 

pemanasan atau perebusan dalam pembuatan jahe instan, senyawa volatil dilepaskan ke dalam 

larutan. Pemanasan ini memecah struktur sel jahe, memudahkan senyawa volatil untuk larut 

dalam air. Namun, jika suhu terlalu tinggi atau waktu pemanasan terlalu lama, beberapa 

senyawa volatil dapat menguap, mengurangi intensitas aroma. Penguapan ini dapat 

menyebabkan hilangnya aroma yang diinginkan, sehingga mempengaruhi kualitas produk akhir 

(Farel et al., 2020). 

 

4. KESIMPULAN 

Minuman jahe instan adalah produk yang melalui proses produksi beragam, termasuk 

ekstraksi jahe, pemasakan, pengadukan, pengayakan, penimbangan, dan pengemasan. 

Kualitas akhir minuman ini dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti suhu, waktu pengolahan, 

dan konsentrasi gula. Proses optimasi dilakukan untuk mendapatkan formula terbaik, dengan 

hasil menunjukkan suhu optimal 78,99 °C, waktu perebusan 30 menit, dan konsentrasi gula 

50%, yang menghasilkan kadar rendemen 69,40% dan waktu kelarutan 18,00 detik, serta nilai 

desirability mendekati 1 (0,963). Verifikasi di laboratorium menunjukkan hasil serupa dengan 

rendemen 66,66% dan waktu kelarutan 17,66 detik. Analisis kualitas sensori melalui uji 

hedonik menunjukkan bahwa parameter aroma, rasa, endapan, dan keseluruhan pada jahe 

instan penelitian memiliki tingkat penerimaan panelis yang lebih tinggi, terutama parameter 

rasa yang paling signifikan dibandingkan produk jahe komersial. Hasil uji scoring 

menunjukkan bahwa parameter warna, rasa, endapan, dan keseluruhan pada sampel jahe 

instan penelitian memiliki skor lebih tinggi, meskipun parameter warna menunjukkan 

perbedaan signifikan dibandingkan produk komersial. 
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