
Page | 1 

 

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License 

(CC BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original author(s) and the copyright owner(s) are credited and that 

the original publication in this journal is cited, in accordance with accepted academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted which does not 

comply with these terms. 

  

The Effect Given by Various Types of Stabilizers and Fructose 

Concentration on the Characteristics of Ginger Juice Syrup (Zingiber 

officinale Rosc.)  

[Pengaruh Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Fruktosa Terhadap 

Karakteristik Sirup Sari Jahe (Zingiber officinale Rosc.)] 
 

Dwi Rifta Indira Putri1), Lukman Hudi2)  

1)Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia 
2)Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia 
*Email Penulis Korespondensi: lukmanhudi@umsida.ac.id  

 

Abstract. The objective of this study is examine impact of the interaction of stabilizer type and fructose consentration on the 

characteristics of ginger juice syrup. This study used a factorial Randomized Group Design (RAK). First factor 

consists three types of stabilizers, CMC, pectin, and carrageenan. Second factor fructose concentration at levels 65%, 

75%, and 85%. Data were analyzed using ANOVA. If the results significant, BNJ tested at significance level of 5%. 

Organoleptic tests analyzed using Friedman test. The best treatment is determined using effectiveness index method. 

The results showed that interaction of type of stabilizer with concentration of fructose had a significant effect on total 

dissolved solids, antioxidants activity (IC50), color and texture organoleptics. However, the interaction between type 

of stabilizer and fructose concentration did not have a significant effect on the color L* (lightness), aroma and taste 

organoleptics. Type of stabilizer treatment has a very significant effect (α = 0.01) on viscosity. Fructose concentration 

treatment had a very significant effect (α = 0.01) on the reducing sugar content and b* (yellowness) color and had a 

significant effect (α = 0.05) on a* (redness) color. Ginger juice syrup that had the best treatment was obtained by the 

P1F1 treatment (CMC: 65% fructose) which showed a TPT of 57.33obrix; viscosity 477.33 mPas; color L* (lightness) 

38.95; color a* (redness) 7.17; color b* (yellowness) 12.51; antioxidant activity (IC50) 44.39 µg/ml; reducing sugar 

51.50%; organoleptic color 4.03 (like-very like); organoleptic taste 3.80 (neutral-like); aroma organoleptic 3.90 

(neutral-like); and organoleptic texture 4.00 (like).       

Keywords - stabilizer, fructose, Zingiber officinale Rosc. 

 
Abstrak. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh interaksi jenis penstabil dan konsentrasi fruktosa terhadap 

karakteristik sirup sari jahe. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial. Faktor pertama 

terdiri dari tiga jenis zat penstabil, yaitu CMC, pektin, dan karagenan. Faktor kedua konsentrasi fruktosa pada kadar 

65%, 75%, dan 85%. Data dianalisis menggunakan ANOVA. Apabila hasil analisis signifikan, diuji BNJ pada tingkat 

signifikansi 5%. Analisis uji organoleptik dilakukan menggunakan uji Friedman. Perlakuan terbaik ditentukan 

dengan metode indeks efektivitas. Hasil penelitian menunjukkan interaksi jenis bahan penstabil dengan konsentrasi 

fruktosa berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut, aktifitas antioksidan (IC50), organoleptik warna dan 

tekstur. Namun, interaksi antara jenis bahan penstabil dengan konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata terhadap 

warna L* (lightness), organoleptik aroma dan rasa. Perlakuan jenis bahan penstabil berpengaruh sangat nyata (α = 

0,01) terhadap viskositas. Perlakuan konsentrasi fruktosa berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) terhadap kadar gula 

reduksi dan warna b* (yellowness) serta berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap warna a* (redness). Perlakuan 

terbaik diperoleh oleh perlakuan P1F1 (CMC : fruktosa 65%)  yang menunjukkan TPT  57,33obrix; viskositas 477,33 

mPas; warna L* (lightness) 38,95; warna a* (redness) 7,17; warna b* (yellowness) 12,51; aktivitas antioksidan (IC50) 

44,39 µg/ml; gula reduksi 51,50%; organoleptik warna 4,03 (suka-sangat suka); organoleptik  rasa 3,80 (netral-

suka); organoleptik aroma 3,90 (netral-suka); dan organoleptik tekstur 4,00 (suka). 

Kata Kunci - bahan penstabil, fruktosa, Zingiber officinale Rosc.

I. PENDAHULUAN  

Zingiber officinale var officinarum atau yang biasa dikenal dengan jahe gajah merupakan tanaman rimpang yang 

Sangat  populer  di  masyarakat  karena  berbagai  kegunaannya,  terutama  sebagai  bahan  dasar  minuman  tradisional.  

 

Tanaman jahe gajah mempunyai rimpang yang berukuran cukup besar, bercirikan warna yang putih pucat kekuningan, 

aroma lebih lembut daripada jahe emprit, dan rasa pedas yang tidak terlalu kuat [1]. Kandungan minyak atsiri-  
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jahe gajah berkisar antara 0,82% hingga 1,66%, dengan kandungan pati sebesar 55,10%, kadar abu berkisar antara 

6,6% hingga 7,5%, dan kandungan serat sebesar 6,89% [2]. Pemanfaatan rimpang jahe sebagai bahan karminatif 

(peruntuh kentut), antiinflamasi, dan antimikroba telah banyak digunakan dalam pengobatan tradisional. Rimpang ini 

telah digunakan untuk pengobatan berbagai penyakit seperti pilek, sakit tenggorokan, dan influenza, dan lain 

sebagainya [3]. Sifat aromatik dan rasa jahe disebabkan oleh dua unsur utama: minyak atsiri, yang bertanggung jawab 

atas wangi wangi, dan oleoresin, yang memberikan rasa pedas dan pahit [4]. Kandungan oleoresin terdiri dari minyak 

non-volatil (tidak menguap) yaitu zingerol, zingerone, shogoal, gingerol, dan gingerone. Dalam konteks minyak atsiri, 

terdiri dari minya volatil (mudah menguap). Secara khusus, zingiberene dan zingiberol telah diidentifikasi sebagai 

salah satu komponen volatil [5]. Gingerol dan shogaol memberikan berbagai sifat menguntungkan seperti antioksidan, 

memberi efek antiinflamasi, potensi menjadi penurun berat badan, agen peningkatan sistem kekebalan tubuh, dan 

pemelihara kesehatan jantung [6]. Sama halnya dengan komoditas pertanian lainnya, jahe merupakan salah satu bahan 

pangan yang mudah rusak sehingga memerlukan pengolahan tambahan agar menjadi produk olahan yang layak untuk 

dikonsumsi. Salah satu produk olahannya adalah sirup sari jahe. 

Sirup sari jahe adalah salah satu produk hasil olahan jahe berkarakteristik kental karena mengandung gula berkadar 

tinggi (minimal 65%), memiliki rasa khas jahe, biasanya disajikan sebagai minuman hangat [4]. Pengolahan jahe 

menjadi sirup dapat meningkatkan nilai ekonomis jahe, mendiversifikasikan produk olahan jahe, dan mempermudah 

dalam konsumsinya. Dalam pembuatan sirup tentunya menggunakan gula sebagai salah satu bahan dasarnya, namun 

penggunaan sukrosa dapat menyebabkan kristalisasi dan jika disimpan dalam waktu yang lama akan terjadi 

pengendapan gula khususnya pada produk sirup [7]. Oleh karena itu subtitusi sukrosa menjadi fruktosa merupakan 

hal yang dianggap tepat, selain mencegah kristalisasi, fruktosa memiliki berbagai kelebihan diantaranya memperbaiki 

rasa dan penampakan produk, meningkatkan daya awet produk, memperbaiki konsistensi produk,  rendah kalori, serta 

mudah dalam pengaplikasiannya karena bentuknya yang cair [8]. Fruktosa atau yang sering disebut dengan gula buah 

merupakan gula rantai pendek golongan monosakarida (tersusun dari satu monomer sakarida) yang penyerapannya 

lebih lambat dan memiliki rasa lebih manis dibandingkan glukosa dan sukrosa atau gula tebu [9]. Fruktosa dapat 

ditemukan pada madu, buah-buahan, agave, maupun umbi-umbian. Komponen ini juga bisa diperoleh dengan 

memecah atau meng-invert sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa [10] atau dengan mengolah jagung maupun 

singkong. 

Kekentalan dalam pembuatan sirup tidak hanya disebabkan oleh tingginya kadar gula yang terkandung, namun 

juga perlu adanya tambahan bahan penstabil agar bahan utama yang digunakan dapat terperangkap dalam struktur gel 

sehingga kekentalan yang diinginkan diperoleh dan tidak terjadi endapan [11]. Dalam industri makanan dan minuman 

penggunaan bahan tambahan pangan dari golongan bahan penstabil yang diizinkan oleh BPOM (Badan Pengawas 

Obat dan Makanan) antara lain karbokisimetil selulosa (CMC), pektin, karagenan, gum arab, xanthan gum, gelatin, 

dan lain-lain [12]. Penggunaan bahan penstabil ini juga berfungsi sebagai pengental pada minuman. Pada pembuatan 

sirup dari buah yang memiliki kandungan pektin tinggi dapat memberikan kontribusi yang signifikan terhadap 

kekentalan sirup [13]. Viskositas sirup dapat ditentukan dengan adanya senyawa pektin yang berasal dari buah mentah 

atau melalui penambahan pektin yang bersumber dari luar. Penelitian sebelumnya telah menggunakan CMC sebagai 

zat penstabil dalam sirup buah tin, bahwa konsentrasi gula stevia dan CMC yang digunakan dalam penelitian ini 

terbukti memberikan pengaruh terhadap warna, kandungan gula, dan viskositas sirup [11], sedangkan pada penelitian 

lain menyatakan bahwa bahan penstabil karagenan pada sirup kulit kayu manis dapat meningkatkan nilai viskositas 

sirup [14]. Namun, belum ada penelitian yang memaparkan jenis penstabil yang paling cocok untuk menghasilkan 

sirup sari jahe dengan karakteristik yang paling baik dan sesuai menurut SNI jika dikombinasikan dengan penambahan 

fruktosa dengan berbagai konsentrasi. Untuk itu, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan 

tiga jenis penstabil dan konsentrasi fruktosa untuk mendapatkan karakteristik sirup sari jahe yang baik.  

II. METODE 

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus 2023 sampai dengan bulan Januari 2024. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisis Pangan, dan Laboratorium Uji Sensori di Program Studi 

Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Kampus 2. 

 

B. Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan sirup sari jahe antara lain timbangan analitik, pisau, gelas ukur, 

blender Philips model HR 2115, sendok, baskom, kain saring, saringan stainless 40 mesh, wadah plastik, spatula 

pengaduk, panci, botol kaca, dan kompor. Alat analisis yang digunakan dalam meliputi berbagai instrumen seperti 

timbangan analitik, pembaca warna, viskometer, refraktometer tangan, satu set spektrofotometer UV-Vis, pipet ukur 

1 mL, pipet ukur 10 mL, bola hisap, tabung reaksi, gelas arloji, spatula besi, pipet volume, vorteks, penjepit tabung 

reaksi, rak tabung reaksi, gelas kimia, kompor listrik, labu takar, botol aquades, dan pipet tetes.  
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Bahan-bahan yang diperlukan untuk membuat sirup jus jahe antara lain jahe gajah (Zingiber officinale var 

officinarum) yang didapat dari Pasar Induk Larangan Sidoarjo, Jawa Timur. Selain itu juga diperlukan CMC merek 

Koepoe-Koepoe yang diperoleh dari ToBaKu Sidoarjo, Lemahputro, Sidoarjo, Jawa Timur, pektin, dan karagenan 

tidak bermerek yang diperoleh dari toko online. Selanjutnya fruktosa tanpa merek yang didapatkan di toko bahan kue 

Berkis, Sidokare, Sidoarjo, Jawa Timur. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis meliputi aquades merk AQUA 

DM PT. BRATACO, bubuk DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl) merk Sigma Aldrich, metanol pro-analis merk 

RCI Labscan, reagen DNS (Dinitrosalicylate) merk Sigma Aldrich, larutan NaOH 2 M merk Kanto, K Na Tartrate 

merk Pudak Scientific, dan glukosa. 

 

C. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan rancangan dasarnya adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor yang diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama 

adalah jenis bahan penstabil (P), P1 = CMC 0,4 % (v/v), P2 = Pektin 0,4 % (v/v), P3 = Karagenan 0,4 % (v/v) dan 

faktor kedua adalah konsentrasi fruktosa (F), F1 = Fruktosa 65 % (v/v), F2 = Fruktosa 75 % (v/v), F3 = Fruktosa 85 % 

(v/v). Persentase kadar penstabil dan konsentrasi fruktosa diperoleh dari volume sari jahe. Dari dua faktor tersebut 

diperoleh 9 perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. 

 

D. Variabel Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini meliputi analisis fisik, analisis kimia, serta analisis organoleptik. 

Analisis fisik mencakup Total Padatan Terlarut (TPT) [15], viskositas [16], warna dengan colour reader [16]. Analisis 

kimia mencakup antioksidan metode 1,1-Difenil-2-Pikrilhidrazil (DPPH) [17] dan gula reduksi metode DNS [18]. 

Serta analisis organoleptik [19] mencakup warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

 

E. Analisis Data 

Data yang terkumpul dianalisis dengan menggunakan metode analisis varian (ANOVA). Apabila hasil penelitian 

menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan atau berbeda nyata maka dilakukan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) pada 

tingkat signifikansi 5%. Uji organoleptik dievaluasi menggunakan uji Friedman, dan perlakuan yang paling baik 

ditentukan dengan menggunakan metode indeks efektivitas oleh DeGarmo [20], yang berlandaskan pada analisis 

urutan kepentingan (based on rank orders). 

 

F. Prosedur Penelitian 

Proses pembuatan sirup jus jahe dapat dipisahkan menjadi dua tahap berbeda: tahap awal yakni pembuatan sari 

jahe, sedangkan tahap selanjutnya berfokus pada pembuatan sirup. Langkah awal dalam produksi sari jahe adalah jahe 

gajah dipilih atau disortir yang berkualitas baik. Selanjutnya jahe dicuci bersih untuk menghilangkan kotoran atau 

partikel tanah yang menempel. Selanjutnya jahe dikupas dengan cara dikerok menggunakan sendok atau pisau, lalu 

ditimbang sebanyak 250 gr dan dicuci untuk yang kedua kalinya menggunakan air hingga bersih. Setelah dicuci, jahe 

ditiriskan kemudian dipotong kecil-kecil untuk mempermudah pada tahap selanjutnya. Berikutnya jahe dihaluskan 

menggunakan blender kecepatan 3 selama 5 menit dengan ditambahkan air sebanyak 500 mL (perbandingan jahe dan 

air sebanyak 1:2). Setelah jahe dirasa halus kemudian jus jahe disaring menggunakan kain saring untuk memisahkan 

antara sari dan ampas jahe. Pada tahap kedua yakni pembuatan sirup sari jahe, yang diawali dengan mengukur sari 

jahe sebanyak 500 mL, kemudian dicampurkan fruktosa dengan konsentrasi 65%, 75%, 85% (v/v) dari volume sari 

jahe dan penstabil CMC, pektin, karagenan yang masing-masing sebanyak 0,4% (b/v) dari volume sari jahe. Campuran 

ketiga bahan tersebut diaduk hingga homogen lalu dimasak dengan suhu kurang lebih 95oC selama 15 menit. Sirup 

yang sudah matang selanjutnya disaring dengan ukuran 40 mesh dan dimasukkan ke dalam botol kaca dalam kondisi 

masih panas (±95oC), setelah itu botol ditutup. Tahap terakhir yakni sirup sari jahe dianalisis fisik, kimia, dan 

organoleptik. Diagram alir proses pembuatan sari jahe dapat dilihat pada Gambar 1 dan diagram alir proses 

pembuatan sirup sari jahe dapat dilihat pada Gambar 2. 
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1. Proses Pembuatan Sari Jahe 

 Jahe Gajah Segar  

   

 Disortir  

   

 Dicuci  

   

 Dikupas  

  Kulit 

 Ditimbang sebanyak 125 gr  

   

 Dicuci  

   

 Dipotong-potong  

Jahe : Air = 1 : 2   

 
Dihaluskan dengan blender 

(Kecepatan = 3 (tinggi), t = ± 5 menit) 
 

   

 Disaring dengan kain saring  

  Ampas 

 Sari Jahe  

 

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Sari Jahe modifikasi [7] 

 

2. Proses Pembuatan Sirup Sari Jahe 

               Sari Jahe 250 mL 

 

 

 

 

 

 

           Diaduk hingga larut 

 

             Dimasak 

              (T = ± 95oC, t = 15 menit) 

 

             Disaring dengan ukuran 40 mesh 

 

           Dimasukkan ke botol kaca 

          dalam kondisi panas 

           (T = ± 95oC) 

 

             Ditutup 

 

            Sirup Sari Jahe 

 

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Sirup Sari Jahe modifikasi [7] 

• Fruktosa (65%, 75%, dan 85%) (v/v) 

• Penstabil (CMC 0,4%, Pektin 0,4%, 

Karagenan 0,4%) (b/v) 

Botol Kaca 

Dicuci 

Disterilisasi di air mendidih 

(T=100oC, t=15 menit) 

Analisis Fisik: 

1. Total Padatan Terlarut 

2. Viskositas 

3. Warna Fisik 

Analisis Kimia: 

1. Antioksidan 

2. Gula Reduksi 

Analisis Organoleptik: 

1. Warna 

2. Rasa 

3. Aroma 

4. Tekstur  
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Total Padatan Terlarut 

Total Padatan Terlarut (TPT) menunjukkan banyaknya kandungan bahan-bahan yang terlarut pada suatu sampel. 

Pada dasarnya total padatan terlarut suatu bahan meliputi karbohidrat, protein atau asam-asam organik, lemak, dan 

serat [21]. TPT dapat diukur menggunakan alat yang bernama hand refractometer yang dinyatakan sebagai obrix [22]. 

Pada produk minuman ringan sebagian besar total padatan terlarutnya berupa gula [23], sekitar 85% [21]. Sehingga 

secara tidak langsung hand refractometer dapat digunakan untuk mengukur tingkat kemanisan suatu produk, hal ini 

berdasar pada penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa tingkat kemanisan sirup glukosa dapat diukur 

menggunakan hand refractometer dengan mengukur jumlah padatan terlarut dalam bahan tersebut [24]. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penstabil dengan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata (α 

= 0,05) terhadap total padatan terlarut sirup sari jahe. Rerata nilai total padatan terlarut sirup sari jahe disajikan pada 

Tabel 1. 

 

Tabel 1. Rerata Nilai Total Padatan Terlarut Sirup Sari Jahe Akibat Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi 

Fruktosa 

Perlakuan TPT (obrix) 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 57,33 bcd 

P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) 58,00 bcd 

P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) 59,00 cd 

P2F1 (Pektin : Fruktosa 65%) 54,67 abc 

P2F2 (Pektin : Fruktosa 75%) 56,33 bcd 

P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 61,00 d 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 50,67 a 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 75%) 54,00 ab 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 85%) 59,67 d 

BNJ 5% 4,94 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 

5%. 

Dari Tabel 1 dapat diperoleh bahwa nilai TPT sirup sari jahe berkisar antara 50,67obrix hingga 61,00obrix. Nilai 

TPT tertinggi diperoleh pada perlakuan P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) sebesar 61,00obrix, sedangkan nilai TPT 

terendah diperoleh pada perlakuan P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) sebesar 50,67obrix. Dari tabel tersebut diketahui 

pula bahwa semakin banyak konsentrasi fruktosa yang ditambahkan maka total padatan terlarut yang terkandung 

dalam sirup sari jahe juga cenderung meningkat. Hal ini disebabkan oleh sifat fruktosa yang larut air, sehingga 

penambahan konsentrasi fruktosa menyebabkan kandungan total padatan terlarutnya meningkat [7]. Diperkuat oleh 

penyataan pada penelitian terdahulu bahwa semakin banyak kandungan fruktosa dalam bahan makan semakin banyak 

pula TPT dalam produk tersebut [25]. 

Perlakuan P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) menjadi perlakuan dengan nilai TPT tertinggi karena pektin paling mudah 

larut dan memiliki kemampuan paling baik dalam mengikat partikel-partikel dalam sebuah larutan daripada jenis 

bahan penstabil lainnya [26]. Tingginya kelarutan suatu bahan penstabil dapat menyebabkan meningkatnya total 

padatan terlarut suatu produk, hal terjadi karena banyak partikel yang terikat oleh pektin. Sedangkan, perlakuan P3F1 

(karagenan : fruktosa 65%) menjadi perlakuan dengan nilai TPT terendah karena karagenan membentuk gel yang 

mudah mengalami sineresis [27] sehingga saat diuji nilai total padatan terlarutnya menggunakan hand refractometer 

sampel yang digunakan bukan merupakan larutan yang homogen, sehingga yang terukur berupa cairan yang keluar 

dari gel hasil sineresis yang hanya mengandung fruktosa 65%, dimana konsentrasi tersebut adalah konsentrasi 

penambahan paling rendah. Berbeda dengan sirup yang menggunakan bahan penstabil CMC dan Pektin yang 

menghasilkan sirupsari jahe yang stabil dan homogen. Alasan lain yang dapat menyebabkan penambahan bahan 

penstabil karagenan menjadi perlakuan yang memiliki nilai TPT terendah karena karagenan memiliki gugus ester 

sulfat pada unit galaktosanya, bahwa semakin tinggi ester sulfat yang terkandung maka kekuatan gel yang dihasilkan 

semakin rendah atau pembentukan gel terhambat sehingga nilai TPT lebih rendah [28]. Hal ini tidak sejalan dengan 

literatur terdahulu yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan maka total padatan terlarut semakin 

meningkat. Terjadinya peningkatan total padatan terlarut dikarenakan karagenan yang dapat menstabilkan bahan 

dalam bentuk suspensi yang dapat mengikat gula-gula dan karagenan merupakan jenis polisakarida yang dapat terurai 

menjadi gula pereduksi, sehingga meningkatkan total padatan terlarut bahan [29]. 

Adanya penambahan bahan penstabil pada sirup sari jahe juga dapat meningkatkan TPT, karena bahan penstabil 

dapat mengikat air bebas dan mensuspensi atau mengikat partikel-partikel seperti gula, air, asam-asam organik, dan 

komponen lainnya ke dalam sistem [30], sehingga kadar air pada sirup berkurang, konsentrasi bahan meningkat, bahan 
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menjadi lebih stabil, serta endapan pada produk juga dapat dikurangi [31]. Semakin banyak partikel yang terikat oleh 

bahan penstabil maka total padatan yang terlarut juga akan semakin meningkat. Meningkatnya total padatan terlarut 

berpengaruh terhadap viskositas sirup, total padatan terlarut berbanding lurus dengan viskositas [32]. Nilai TPT juga 

menentukan tingkat kelarutan suatu produk apabila produk tersebut diseduh dengan air. Semakin tinggi nilai TPT 

semakin baik kelarutan produk tersebut karena tidak ada endapan atau ampas yang tersisa [33]. Menurut literatur 

bahwa semakin tinggi nilai total padatan terlarut suatu bahan maka hal tersebut dapat menunjukkan bahwa bahan 

tersebut mudah untuk terlarut.  

Jadi antara bahan penstabil dan fruktosa terdapat interaksi karena sifat fruktosa yang larut air dan dengan bantuan 

bahan penstabil yang dapat mensuspensi partikel-partikel serta menstabilkan larutan maka terbentuk produk yang 

memiliki kandungan TPT yang tinggi. 

 

B. Viskositas 

Viskositas mengindikasikan tingkat kekentalan suatu produk [34] dan tingkat kekentalan merupakan salah satu 

parameter untuk produk yang berbentuk cair [7]. Viskositas dapat diukur menggunakan alat yang bernama viskometer. 

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) dapat diperoleh bahwa interaksi antara perlakuan jenis bahan 

penstabil dan konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata terhadap viskositas sirup sari jahe, namun pada perlakuan 

jenis penstabil berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) sedangkan perlakuan konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata 

terhadap viskositas sirup sari jahe. Rerata nilai viskositas sirup sari jahe dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Rerata Nilai Viskositas Sirup Sari Jahe Akibat Perlakuan Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi Fruktosa. 

Perlakuan Viskositas (mPas) 

P1 (CMC) 371,06 b 

P2 (Pektin) 331,06 b 

P3 (Karagenan) 74,39 a 

BNJ 5% 106,43 

F1 (Fruktosa 65%) 275,22 

F2 (Fruktosa 75%) 198,33 

F3 (Fruktosa 85%) 302,94 

BNJ 5% tn 

Keterangan:  

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

• tn (tidak nyata) 

 

Dari Tabel 2 diperoleh bahwa viskositas sirup sari jahe akibat pengaruh bahan penstabil berkisar antara 74,39 

mPas hingga 371,06 mPas. Viskositas dengan nilai tertinggi diperoleh oleh P1 (CMC) sebesar 371,06 mPas sedangkan 

viskositas dengan nilai terendah diperoleh oleh perlakuan P3 (karagenan) sebesar 74,39 mPas. Penggunaan bahan 

penstabil CMC (P1) dan pektin (P2) menghasilkan viskositas sirup sari jahe yang berbeda nyata dari sirup sari jahe 

yang menggunakan bahan penstabil karagenan (P3), dapat dilihat dari huruf yang mengikuti nilai rerata viskositas 

pada perlakuan CMC (P1) dan pektin (P2) berbeda dari perlakuan karagenan (P3). Nilai viskositas sirup sari jahe 

dengan penambahan penstabil karagenan (P3) menjadi yang paling rendah dan berbeda karena karagenan tidak lebih 

baik dalam mengikat air bebas pada proses pembentukan gel [35], sehingga sirup sari jahe yang dihasilkan tidak 

menjadi larutan kental yang stabil dan homogen (terjadi sineresis). Perbedaan nilai viskositas sirup sari jahe ini 

disebabkan oleh perbedaan sifat masing-masing zat penstabil yang digunakan [34]. Sesuai dengan penyataan pada 

penelitian terdahulu bahwa setiap jenis bahan penstabil memiliki karakteristik yang berbeda-beda dalam mengikat 

molekul air untuk membentuk struktur gel, sehingga kekentalan atau viskositas yang dihasilkan juga berbeda-beda 

[36]. Penambahan gula dalam bentuk fruktosa juga dapat menambah viskositas serta nilai total padatan terlarut sirup 

sari jahe, karena fruktosa memiliki sifat yang larut air [21]. Namun, perlakuan penambahan fruktosa dengan berbagai 

konsentrasi tidak berpengaruh nyata terhadap viskositas sirup sari jahe. 

 

C. Warna  

Warna merupakan salah satu aspek yang penting bagi konsumen dalam menerima suatu produk pangan [37]. 

Warna fisik produk pangan secara objektif (L*, a*, b*) dapat diketahui dengan uji yang menggunakan alat yang 

bernama colour reader [38]. Koordinat L* (lightness) untuk mengindikasikan perbedaan antara cerah (+L* atau 100) 

dan gelap (-L* atau 0), a* (redness) untuk mengindikasikan perbedaan antara merah (+a*) dan hijau (-a*), dan b* 

(yellowness) untuk mengindikasikan perbedaan antara kuning (+b*) dan biru (-b*). Warna fisik sirup sari jahe dapat 

dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Warna Fisik Sirup Sari Jahe 

 

Warna L* 

Berdasarkan hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa interaksi antara jenis bahan penstabil dengan konsentrasi 

fruktosa tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* (lightness) sirup sari jahe. Pada perlakuan jenis bahan penstabil 

serta perlakuan konsentrasi fruktosa juga tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* (lightness). Rerata nilai warna 

L* (lightness) sirup sari jahe disajikan pada Tabel 3.  

 

Tabel 3. Rerata Nilai Warna L* (Lightness) Sirup Sari Jahe Akibat Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi 

Fruktosa 

Perlakuan Warna L* (lightness) 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 38,95 

P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) 33,17 

P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) 35,98 

P2F1 (Pektin : Fruktosa 65%) 35,30 

P2F2 (Pektin : Fruktosa 75%) 33,81 

P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 36,37 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 34,71 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 75%) 33,78 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 85%) 33,65 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn (tidak nyata) 

Dari Tabel 3 dapat diketahui rerata nilai L* sirup sari jahe berkisar antara 33,17 hingga 38,95. Sirup sari jahe yang 

memiliki nilai warna L* tertinggi diperoleh oleh perlakuan P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) yaitu 38,95, sedangkan sirup 

sari jahe yang memiliki nilai warna L* terendah diperoleh oleh perlakuan P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) yaitu 33,17. 

Interaksi jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* sirup sari jahe 

karena ketiga jenis bahan penstabil (CMC, pektin, dan karagenan) yang digunakan berbentuk serbuk berwarna putih 

dengan konsentrasi yang sama yakni 0,4%, yang jika dicampurkan dengan air maka akan larut dan menjadi larutan 

yang homogen serta warna atau kecerahannya tidak berubah [39]. Selanjutnya, perbedaan konsentrasi fruktosa yang 

ditambahkan juga tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* (lightness) sirup sari jahe, hal ini dapat dilihat dari sirup 

sari jahe yang dihasilkan memiliki warna L* (lightness) yang serupa. Namun, rata-rata nilai lightness sirup sari jahe 

cenderung rendah karena adanya reaksi non enzimatis (karamelisasi) yang menyebabkan warna sirup sari jahe menjadi 

kecoklatan [31] dan kandungan oleoresin pada jahe yang berwarna coklat tua [4]. Pada penelitian ini perlakuan yang 

memiliki nilai L* (ligthness) terendah adalah perlakuan P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) dengan nilai 33,17. 

 

Warna a* dan b* 

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) dapat diperoleh bahwa tidak terdapat interaksi antara perlakuan 

jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa terhadap warna a* (redness) dan warna b* (yellowness) sirup sari jahe, 

namun pada perlakuan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap warna a* (redness) dan perlakuan 
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konsentarsi fruktosa berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) terhadap warna a* (redness) sirup sari jahe. Rerata nilai 

warna a* (redness) dan warna b* (yellowness) sirup sari jahe dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4. Rerata Nilai Warna a* (Redness) dan Warna b* (Yellowness) Sirup Sari Jahe Akibat Perlakuan Jenis Bahan 

Penstabil dan Konsentrasi Fruktosa. 

Perlakuan 
Warna 

a* (redness) b* (yellowness) 

P1 (CMC) 6,44 10.36 

P2 (Pektin) 5,73 9.23 

P3 (Karagenan) 6,20 7.75 

BNJ 5% tn tn 

F1 (Fruktosa 65%) 6,33 a 9,42 ab 

F2 (Fruktosa 75%) 5,19 ab 6,36 a 

F3 (Fruktosa 85%) 6,86 b 11,56 b 

BNJ 5% 1,55 3,79 

Keterangan:  

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

• tn (tidak nyata) 

 

Dari Tabel 4 diperoleh nilai warna a* (redness) sirup sari jahe akibat pengaruh perlakuan konsentrasi fruktosa 

berkisar antara 5,19 hingga 6,86, dan untuk nilai warna b* (yellowness) sirup sari jahe akibat pengaruh perlakuan 

konsentrasi fruktosa berkisar antara 6,36 hingga 11,56. Nilai warna a* (redness) dan warna b* (yellowness) sirup sari 

jahe paling tinggi diperoleh oleh perlakuan fruktosa 85% (F3). Penambahan fruktosa dengan konsentrasi paling tinggi 

ini memiliki lebih banyak kemungkinan untuk mengalami reaksi browning non enzimatis (karamelisasi), sehingga 

terbentuk pigmen melanoidin (pigmen warna coklat) [31]. Produk yang mengalami reaksi karamelisasi ini cenderung 

memiliki warna ke arah coklat, jika dibaca oleh alat akan condong ke arah positif (redness atau yellowness) [7]. 

Nilai a* dan b* bernilai positif, semakin tinggi nilai a* dan b* maka semakin tinggi pula warna kemerahan dan 

kekuningan sirup sari jahe. Warna a* (redness) dan warna b* (yellowness) sirup sari jahe juga dipengaruhi oleh 

senyawa oleoresin yang terkandung pada jahe. Oleoresin jahe berwarna kuning cerah, kuning sampai coklat gelap 

[32]. Coklat mengandung warna kemerahan dan kekuningan didalamnya [4]. 

 

D. Aktivitas Antioksidan (IC50)  

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menangkal radikal bebas yang dapat merusak sel dan berakhir 

menjadi penyakit degeneratif seperti halnya kanker [40]. Berdasarkan hasil analisis ragam dapat diketahui bahwa 

interaksi antara jenis bahan penstabil dengan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap aktivitas 

antioksidan sirup sari jahe. Rerata nilai aktivitas antioksidan sirup sari jahe disajikan pada Tabel 5.  

 

Tabel 5. Rerata Nilai Aktivitas Antioksidan (IC50) Sirup Sari Jahe Akibat Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan 

Konsentrasi Fruktosa 

Perlakuan Antioksidan (µg/ml) 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 44.39 a 

P1F2 (CMC : Fruktosa 75%)  141.26 ab 

P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) 196.03 b 

P2F1 (Pektin : Fruktosa 65%) 65.65 a 

P2F2 (Pektin : Fruktosa 75%) 66.56 a 

P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 69.89 a 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 58.93 a 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 75%) 62.12 a 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 85%) 63.05 a 

BNJ 5% 122,58 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 

5%. 

 

Suatu senyawa dengan nilai aktivitas antioksidan (IC50) < 10 µg/mL dianggap sangat kuat, apabila nilai IC50 antara 

10-50 µg/mL dianggap kuat, apabila nilai IC50 berkisar antara 50-100 µg/mL dianggap sedang, apabila nilai IC50 

berkisar antara 100-250 µg/mL dianggap lemah, dan apabila nilai IC50 berkisar antara 100-250 µg/mL dianggap tidak 

aktif [41]. Dari Tabel 5 diperoleh nilai aktivitas antioksidan (IC50) sirup sari jahe berkisar antara 44,39 µg/ml hingga 

196,03 µg/ml dan diperoleh perlakuan terbaik dengan aktivitas antioksidan tertinggi yakni pada perlakuan penstabil 
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CMC (P1) dan konsentrasi fruktosa 65% (F1) dengan nilai rerata aktivitas antioksidan 44,39 µg/ml. Kandungan 

antioksidan pada sirup sari jahe diperoleh dari senyawa fenolik gingerol yang merupakan antioksidan sangat kuat pada 

jahe [42], serta senyawa shogaol yang dianggap dapat memperbaiki sistem kekebalan tubuh [6]. 

Selanjutnya, seiring dengan bertambahnya konsentrasi fruktosa yang ditambahkan maka aktivitas antioksidan yang 

terkandung semakin rendah. Pernyataan ini sesuai dengan penelitian terdahulu yang menyatakan bahwa semakin 

tinggi kadar gula, nilai aktivitas antioksidan sari buah buni semakin rendah [43]. Peristiwa ini dapat terjadi karena 

dengan adanya gugus metilasi pada gula yang dapat menggantikan atom hidrogen pada antioksidan, maka atom 

hidrogen pada antioksidan berkurang, sehingga aktivitas antioksidan untuk mendonorkan hidrogen pada radikal bebas 

menjadi menurun atau berkurang [44].  

Pada perlakuan P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) memiliki perbedaan yang paling terlihat dengan nilai aktivitas 

antioksidan 196.03 µg/ml atau yang paling rendah karena CMC melapisi senyawa bioaktif yang terkandung pada 

produk, yang jika direaksikan dengan DPPH maka tidak terjadi reaksi. Hal ini sejalan dengan penelitian terdahulu 

bahwa semakin banyak penambahan Na-CMC pada produk bubuk semangka merah maka akan menurunkan total 

fenol atau aktivitas antioksidan [45]. Sedangkan pada perlakuan penambahan penstabil pektin tidak berpengaruh nyata 

terhadap aktivitas antioksidan sirup sari jahe, yang menurut literatur bahwa pektin tidak mengandung antioksidan [46]. 

Dan pada perlakuan penambahan penstabil karagenan juga tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan 

sirup sari jahe karena konsentrasi yang ditambahkan sama yakni 0,4%. Namun, pengunaan penstabil karagenan 

cenderung manghasilkan sirup sari jahe dengan aktivitas antioksidan yang sedang karena karagenan dapat melindungi 

senyawa antioksidan ditandai dengan semakin banyaknya double helix yang terbentuk dari karagenan [47]. Karagenan 

juga memiliki potensi mengandung aktivitas antioksidan [48].   

 

E. Gula Reduksi 

Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) dapat diperoleh bahwa interaksi antara perlakuan jenis bahan 

penstabil dan konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi sirup sari jahe, namun pada 

perlakuan konsentrasi fruktosa berpengaruh sangat nyata (α = 0,01), sedangkan perlakuan jenis penstabil tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi sirup sari jahe. Rerata nilai kadar gula reduksi sirup sari jahe dapat 

dilihat pada Tabel 6.  

 

Tabel 6. Rerata Nilai Kadar Gula Reduksi Sirup Sari Jahe Akibat Perlakuan Jenis Bahan Penstabil dan Konsentrasi 

Fruktosa. 

Perlakuan Gula Reduksi (%) 

P1 (CMC) 54,02  

P2 (Pektin) 54,58  

P3 (Karagenan) 53,86  

BNJ 5% tn 

F1 (Fruktosa 65%) 51,74 a 

F2 (Fruktosa 75%) 54,04 b 

F3 (Fruktosa 85%) 56,68 c 

BNJ 5% 1,09 

Keterangan: 

• Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

• tn (tidak nyata) 

 

Tabel 6 menunjukkan kadar gula reduksi tertinggi terdapat pada perlakuan dengan penambahan fruktosa 85% (F3) 

yaitu sebesar 56,68% dan kadar gula reduksi terendah terdapat pada perlakuan dengan penambahan fruktosa 65% (F1) 

yakni sebesar 51,74%. Perlakuan fruktosa 65% (F1), fruktosa 75% (F2), dan fruktosa 85% (F3) berbeda nyata terhadap 

kadar gula reduksi sirup sari jahe, hal ini dapat dilihat dari huruf yang mengikuti nilai rerata kadar gula reduksi pada 

setiap perlakuan yang berbeda-beda. Tingginya kadar gula reduksi pada perlakuan F3 yang sebesar 56,68% 

disebabkan karena pada perlakuan ini penambahan gulanya paling tinggi yaitu 212,5 mL kedalam 250 ml sari jahe. 

Sehingga dari penelitian ini diperoleh nilai kadar gula reduksi sirup sari jahe cenderung meningkat seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi fruktosa yang ditambahkan. Pernyataan tersebut sejalan dengan penelitian terdahulu yang 

menyatakan bahwa semakin meningkatnya penambahan HFS-55 (High Fructose Syrup-55) maka terjadi peningkatan 

nilai total gula reduksi [21]. Hal ini dapat terjadi karena fruktosa merupakan salah satu gula pereduksi dari golongan 

monosakarida [49]. Fruktosa disebut sebagai gula reduksi karena pada ujungnya terdapat gugus aldehid atau keton 

bebas yang dapat mereduksi senyawa-senyawa penerima elektron [50]. 
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F. Organoleptik Warna 

Warna merupakan salah satu aspek penting dalam uji organoleptik suatu produk, diantaranya sebagai daya tarik 

bagi konsumen karena warna adalah aspek sensori pertama yang dapat langsung dilihat oleh indera penglihatan [27], 

Sehingga kesan pertama dapat muncul dan diperoleh oleh panelis. Warna yang menarik akan membuat panelis atau 

konsumen untuk mencoba suatu produk [28]. 

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa 

berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap warna sirup sari jahe. Rerata nilai kesukaan panelis 

terhadap warna sirup sari jahe dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Warna Sirup Sari Jahe  

Perlakuan Rerata Total Rangking Notasi 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 4,03 176,5 bc 

P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) 3,77 162,5 bc 

P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) 4,17 189,0 c 

P2F1 (Pektin : Fruktosa 65%) 3,57 153,0 b 

P2F2 (Pektin : Fruktosa 75%) 4,03 177,5 bc 

P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 3,93 170,5 bc 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 2,23 68,5 a 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 75%) 2,53 84,5 a 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 85%) 3,80 168,0 bc 

Titik Kritis 34,90 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata berdasarkan 

uji Friedman (α = 0,05) 

 

Tabel 7 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna sirup sari jahe berkisar antara 2,23 hingga 4,17 

(tidak suka - sangat suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P1F3 

(CMC : Fruktosa 85%) sebesar 4,17. Perlakuan P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) yang mengandung warna L* 35,17; a* 

7,37; b* 12,57 menjadi perlakuan yang paling disukai karena memiliki warna kuning yang lebih pekat dan terdapat 

warna kecoklatan (yang mengandung warna merah dan kuning paling tinggi) serta kecerahannya yang paling tinggi 

daripada perlakuan lainnya. Warna ini berbeda dengan perlakuan lain, ada yang berwarna kuning pucat sedikit 

kecoklatan hingga coklat kekuningan. Hal ini sejalan dengan penelitian terdahulu bahwa warna sirup jahe dengan 

menggunakan jahe gajah yang paling disukai oleh panelis yakni berwarna kekuningan [7]. Warna kuning kecoklatan 

sirup sari jahe disebabkan oleh senyawa oleoresin yang terkandung pada jahe [51]. 

 

G. Organoleptik Rasa 

Rasa adalah aspek penting dalam memutuskan suatu produk pangan dapat diterima atau bahkan ditolak oleh 

konsumen. Salah satu hal yang mempengaruhi kualitas produk pangan adalah kandungan senyawa citarasa [29]. 

Evaluasi sensori rasa dilakukan dengan sediaan oral [35]. Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan 

jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap 

rasa sirup sari jahe. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap tekstur sirup sari jahe dapat dilihat pada Tabel 8. 

 

Tabel 8. Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Sirup Sari Jahe  

Perlakuan Rerata Total Rangking 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 3.80 166.5 

P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) 3.50 152.5 

P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) 4.00 182.0 

P2F1 (Pektin : Fruktosa 65%) 3.73 158.5 

P2F2 (Pektin : Fruktosa 75%) 3.60 151.5 

P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 3.70 151.5 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 3.03 119.5 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 75%) 3.30 123.5 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 85%) 3.57 144.5 

Titik Kritis tn 

Keterangan: tn (tidak nyata) 

Tabel 8 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa sirup sari jahe berkisar antara 3,03 hingga 4,00 

(netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P1F3 (CMC : Fruktosa 

85%) sebesar 4,17, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, karena rasa yang dihasilkan oleh perlakuan 



Page | 11 

 

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC BY). 

The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original author(s) and the copyright owner(s) are credited and that the original 

publication in this journal is cited, in accordance with accepted academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted which does not comply 

with these terms. 

jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa tidak memberikan perbedaan yang signifikan atau hanya terdapat sedikit 

perbedaan yang menyebabkan panelis susah untuk membedakannya. Rasa sirup sari jahe yang disukai panelis adalah 

sirup yang memiliki rasa pedas dan manis yang seimbang. 

Selanjutnya, menurut Tabel 8 penambahan fruktosa dengan konsentrasi 85% (F3) menjadi perlakuan yang paling 

disukai oleh panelis, karena dengan penambahan fruktosa konsentrasi 85% dianggap dapat mengimbangi rasa pedas 

dari jahe sehingga rasa pedas yang ditimbulkan tidak terlalu dominan dengan kadar gula reduksinya yang berada pada 

peringkat kedua paling tinggi yakni 56,58%. Hasil penelitian ini sesuai dengan literatur bahwa panelis secara umum 

menyukai sirup jahe dengan penambahan gula sukrosa sebanyak 85% yang memberikan tingkat kemanisan yang dapat 

diterima [4]. Rasa pedas ini terbentuk dari senyawa oleoresin yang mengandung materi pembentuk rasa pedas, yakni 

gingerol [7]. 

 

H. Organoleptik Aroma 

Aroma merupakan salah satu aspek sensori uji organoleptik yang diuji menggunakan indera penciuman. Aroma 

adalah bau yang muncul akibat senyawa pada suatu bahan yang tercium oleh indra penciuman (saraf-saraf olfaktori/ 

saraf yang berperan dalam indera penciuman) sehingga bisa meningkatkan selera konsumen [52]. Hasil analisis uji 

Friedman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan konsentrasi fruktosa tidak berpengaruh nyata (α = 

0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap aroma sirup sari jahe. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap aroma sirup 

sari jahe dapat dilihat pada Tabel 9. 

 

Tabel 9. Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Sirup Sari Jahe  

Perlakuan Rerata Total Rangking 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 3.90 177.0 

P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) 3.43 149.5 

P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) 3.57 162.0 

P2F1 (Pektin : Fruktosa 65%) 3.60 153.5 

P2F2 (Pektin : Fruktosa 75%) 3.37 143.0 

P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 3.33 139.0 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 3.30 135.0 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 75%) 3.33 134.0 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 85%) 3.63 157.0 

Titik Kritis tn 

Keterangan: tn (tidak nyata) 

 

Tabel 9 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa sirup sari jahe berkisar antara 3,30 hingga 3,90 

(netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P1F1 (CMC : Fruktosa 

65%) sebesar 3,90, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, karena disetiap perlakuan pembuatan sirup 

sari jahe menggunakan sari jahe dengan jumlah yang sama yakni 250 mL, dan juga bahan penstabil serta fruktosa 

yang ditambahkan tidak memiliki aroma yang khas. Hal tersebut diperkuat dengan peraturan yang ditetapkan oleh 

Badan Standarisasi Nasional bahwa dalam keadaan normal sirup fruktosa tidak memiliki bau [53]. Pemanasan yang 

dilakukan juga dapat menyebabkan reaksi karamelisasi yang menimbulkan aroma karamel yang khas [39], namun 

suhu dan lama pemanasan yang digunakan untuk membuat sirup sari jahe sama disetiap perlakuannya, yakni 95oC 

selama 15 menit, sehingga aroma karamelisasi ini tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata pada setiap 

perlakuannya. Aroma sirup sari jahe berasal dari bahan baku yang digunakan, yakni jahe gajah yang mengandung 

minyak atsiri berupa zingiberene dan zingiberol [7].   

 

I. Organoleptik Tekstur 

Tekstur merupakan aspek organoleptik yang dinilai oleh penginderaan dan dianggap penting karena 

mempengaruhi citra makanan [28]. Tekstur untuk cairan mencakup kekentalan atau viskositas [29]. Diperkuat oleh 

penelitian [33] bahwa untuk penilaian aspek tekstur sirup jeruk gerga berkaitan dengan kekentalan yang berhubungan 

terhadap penampakan fisik. Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan pesntabil dan 

konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap tekstur sirup sari jahe. Rerata 

nilai kesukaan panelis terhadap tekstur sirup sari jahe dapat dilihat pada Tabel 10. 
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Tabel 10. Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Sirup Sari Jahe  

Perlakuan Rerata Total Rangking Notasi 

P1F1 (CMC : Fruktosa 65%) 4.00 190.0 b 

P1F2 (CMC : Fruktosa 75%) 3.97 187.0 b 

P1F3 (CMC : Fruktosa 85%) 4.07 192.0 b 

P2F1 (Pektin : Fruktosa 65%) 3.97 182.5 b 

P2F2 (Pektin : Fruktosa 75%) 3.67 163.0 b 

P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 3.73 168.5 b 

P3F1 (Karagenan : Fruktosa 65%) 2.27 75.5 a 

P3F2 (Karagenan : Fruktosa 75%) 2.37 82.5 a 

P3F3 (Karagenan : Fruktosa 85%) 2.80 109.0 a 

Titik Kritis 34,90 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata 

berdasarkan uji Friedman (α = 0,05) 

Tabel 10 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur sirup sari jahe berkisar antara 2,27 hingga 4,07 

(tidak suka - sangat suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi yakni pada perlakuan P1F3 

(CMC : Fruktosa 85%) sebesar 4,07 (suka – sangat suka), namun nilai viskositas perlakuan P1F3 (CMC : Fruktosa 

85%) berada pada tingkat ketiga yang paling besar, yakni 390,00 mPas, urutan pertama pada perlakuan P1F1 (CMC : 

Fruktosa 65%) 477,33 mPas dan diikuti oleh perlakuan P2F3 (Pektin : Fruktosa 85%) 409,00 mPas. Perlakuan P1F3 

(CMC : Fruktosa 85%) menjadi perlakuan yang paling disukai karena memiliki kekentalan yang cukup, tidak terlalu 

kental atau terlalu encer sehingga menghasilkan sirup sari jahe yang bisa diterima oleh panelis. Perlakuan jenis bahan 

penstabil dan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata terhadap aspek teksur sirup sari jahe karena bahan penstabil 

dapat mengikat air sehingga sirup menjadi kental dan konsentrasi gula yang ditambahkan pada pembuatan sirup 

mempengaruhi tekstur, penampakan, serta flavor yang ideal [38]. 

Pada perlakuan P3 (karagenan) menghasilkan tekstur sirup sari jahe yang cenderung tidak disukai oleh panelis 

karena sirup sari jahe yang dihasilkan tidak stabil atau terdapat gel dan partikel-partikel yang terpisah yang 

menyebabkan larutan tidak homogen. 

 

J. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik sirup sari jahe dapat ditentukan berdasarkan perhitungan nilai efektifitas melalui prosedur 

pembobotan, yang berlandaskan pada analsis urutan kepentingan. Hasil yang didapatkan dikalikan dengan nilai rerata 

hasil analisis fisik (total padatan terlarut, viskositas, warna), kimia (antioksidan dan gula reduksi), dan organoleptik 

(warna, rasa, aroma, tekstur) pada setiap perlakuan. 

Nilai pembobotan tiap parameter yang diperoleh dari rerata nilai yang diberikan oleh panelis, yakni TPT (0,9), 

viskositas (0,9), warna L* (0,8), warna a* (0,7), warna b* (0,9), antioksidan (0,9), gula reduksi (0,9), organoleptik 

warna (0,9), organoleptik rasa (0,9), organoleptik aroma (0,9), dan organoleptik tekstur (0,9) yang telah disesuaikan 

dengan fungsi dari masing-masing variabel pada kualitas sirup sari jahe yang diinginkan. Rerata nilai masing-masing 

perlakuan berdasarkan hasil perhitungan untuk mencari perlakuan terbaik sirup sari jahe disajikan pada Tabel 11. 

 

Tabel 11. Rerata Nilai Masing-masing Perlakuan Berdasarkan Hasil Perhitungan untuk Mencari Perlakuan Terbaik 

Sirup Sari Jahe 

Parameter 
Perlakuan Terbaik 

P1F1 P1F2 P1F3 P2F1 P2F2 P2F3 P3F1 P3F2 P3F3 

TPT 57,33 58,00 59,00 54,67 56,33 61,00 50,67 54,00 59,67 

Viskosias 477,33 245,83 390,00 318,33 265,83 409,00 30,00 83,33 109,83 

Warna L* 38,95 33,17 35,98 35,30 33,81 36,37 34,71 33,78 33,65 

Warna a* 7,17 4,83 7,32 5,72 4,84 6,64 6,11 5,89 6,61 

Warna b* 12,51 5,99 12,57 8,66 6,32 12,71 7,09 6,76 9,41 

Antioksidan 44,39 141,26 196,03 65,65 66,56 69,89 58,93 62,12 63,05 

Gula Reduksi 51,50 53,98 56,58 52,17 54,47 57,10 51,55 53,67 56,35 

O. Warna 4,03 3,77 4,17 3,57 4,03 3,93 2,23 2,53 3,80 

O. Rasa 3,80 3,50 4,00 3,73 3,60 3,70 3,03 3,30 3,57 

O. Aroma 3,90 3,43 3,57 3,60 3,37 3,33 3,30 3,33 3,63 

O. Tekstur 4,00 3,97 4,07 3,97 3,67 3,73 2,27 2,37 2,80 

Total 0,77** 0,49 0,69 0,57 0,54 0,73 0,16 0,27 0,54 

Keterangan: ** perlakuan terbaik 
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Dari Tabel 11 dapat diperoleh sirup sari jahe dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan bahan penstabil 

CMC dan konsentrasi fruktosa 65% (P1F1) yang menunjukkan TPT 57,33obrix; viskositas 477,33 mPas; warna L* 

(lightness) 38,95; warna a* (redness) 7,17; warna b* (yellowness) 12,51; antioksidan 44,39 µg/ml; gula reduksi 

51,50%; organoleptik warna 4,03 (suka-sangat suka); organoleptik rasa 3,80 (netral-suka); organoleptik aroma 3,90 

(netral-suka); dan organoleptik tekstur 4,00 (suka). 

IV. SIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis dari penelitian yang telah dilakukan diperoleh data bahwa interaksi antara jenis bahan 

penstabil dengan konsentrasi fruktosa berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut, aktivitas antioksidan (IC50), 

organoleptik warna, dan organoleptik tekstur. Namun, interaksi antara jenis bahan penstabil dengan konsentrasi 

fruktosa tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* (lightness), organoleptik aroma, dan organoleptik rasa. Perlakuan 

jenis bahan penstabil berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) terhadap viskositas. Perlakuan konsentrasi fruktosa 

berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) terhadap kadar gula reduksi dan warna b* (yellowness) serta berpengaruh nyata 

(α = 0,05) terhadap warna a* (redness). Sirup sari jahe yang memiliki perlakuan terbaik diperoleh oleh perlakuan 

P1F1 (CMC : fruktosa 65%) yang menunjukkan TPT 57,33obrix; viskositas 477,33 mPas; warna L* (lightness) 38,95; 

warna a* (redness) 7,17; warna b* (yellowness) 12,51; aktivitas antioksidan (IC50) 44,39 µg/ml; gula reduksi 51,50%; 

organoleptik warna 4,03 (suka-sangat suka); organoleptik rasa 3,80 (netral-suka); organoleptik aroma 3,90 (netral-

suka); dan organoleptik tekstur 4,00 (suka). 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan untuk memperoleh sirup sari jahe dengan hasil terbaik 

disarankan untuk menggunakan bahan penstabil CMC dan penambahan fruktosa dengan konsentrasi 65% (P1F1). 

Namun, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui daya simpan dan kandungan bioaktif sirup sari jahe. 
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