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ABSTRAK 

PENGARUH PERBANDINGAN BUBUK JAHE DAN CENGKEH SERTA 

LAMA PEYIMPANAN TERHADAP MUTU MINUMAN HERBAL 

INSTANT  

 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan tanaman jahe dan 
cengkeh sebagai bahan baku minuman herbal instant, mengetahui pengaruh 
perbandingan jahe dengan cengkeh dan lama peyimpanan terhadap karakteristik 
minuman herbal instant kering. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 
Pengolahan Pangan Fakultas Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. 
Pelaksanaan Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret 2021 sampai selesai. 
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan acak Lengkap 
(RAL) dalam bentuk faktorial. Faktor pertama adalah perbandingan konsentrasi 
Jahe dengan Cengkeh dengan sandi (J), terdiri dari 4 taraf yaitu : J1 = Jahe : 
Cengkeh = 95% : 5%, J2 = Jahe : Cengkeh = 90% : 10%, J3 = Jahe : Cengkeh = 
85% : 15% dan J4 = Jahe : Cengkeh = 80% : 20%. Faktor kedua adalah lama 
penyimpanan dengan sandi (L) terdiri dari 5 taraf yaitu : L1 =  0 hari,  L2 =  6 hari, 
L3 = 12 hari, L4 = 18 hari dan L5 = 24 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa  
perlakuan perbandingan konsentrasi jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat 
nyata terhadap pH, kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, total mikrobia, nilai 
organoleptik rasa, nilai organoleptik warna, berpengaruh nyata terhadap aktivitas 
antioksidan minuman herbal instant, serta berpengaruh tidak nyata terhadap nilai 
organoleptik aroma dan nilai organoleptik tekstur. Penggunaan persentase jahe 
yang semakin menurun dan persentase cengkeh yang semakin meningkat maka 
aktivitas antioksidan, pH, kadar air, total mikrobia, nilai organ organoleptik warna 
dan aroma  minuman herbal instant semakin meningkat, sedangkan kadar abu, 
kadar vitamin C, nilai organoleptik rasa, dan tekstur semakin menurun. Perlakuan 
lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap pH, kadar air, kadar abu, 
kadar vitamin C, total mikrobia, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik warna 
dan nilai organoleptik tekstur, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas 
antioksidan dan nilai organoleptik aroma. Semakin lama penyimpanan maka kadar 
air, nilai organoleptik warna semakin meningkat, sedangkan aktivitas antioksidan, 
pH, kadar abu, kadar vitamin C, total mikrobia, nilai organoleptik rasa, aroma dan 
tekstur semakin menurun. Interaksi perlakuan perbandingan konsentrasi jahe 
dengan cengkeh dan lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas 
antioksidan, pH, kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, total mikrobia, nilai 
organoleptik rasa, nilai organoleptik warna, nilai organoleptik aroma dan nilai 
organoleptik tekstur.  Walaupun interaksi tidak nyata minuman herbal instant 
terbaik terdapat pada perbandingan konsentrasi jahe dan cengkeh 95% : 5% yang 
disimpan selama 6 hari. 
  

Kata kunci : bubuk jahe, bubuk cengkeh, lama penyimpanan dan minuman herbal 

instant  
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RINGKASAN 
 
 

 BESTUR YUSUF MANALU ”Pengaruh Perbandingan Bubuk Jahe dengan 

Cengkeh serta Lama Penyimpanan terhadap Mutu Minuman Herbal Instant”. 

Dibimbing oleh Ir. SDR. Tampubolon, MSi., Ph.D.  

 Penelitian ini bertujuan untuk perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh 

dalam pembuatan minuman herbal instant, mengetahui lama penyimpanan terhadap 

kualitas mutu minuman herbal instant dan mengetahui kandungan gizi dan zat 

antioksidan yang terkandung dalam minuman herbal instant jahe dengan cengkeh. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. Waktu Penelitian ini saya 

laksanakan pada bulan Maret 2021 sampai selesai. Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan metode Rancangan acak Lengkap (RAL) dalam bentuk faktorial. 

Faktor pertama adalah perbandingan konsentrasi Jahe dengan Cengkeh dengan sandi 

(J), terdiri dari 4 taraf yaitu : J1 = Jahe : Cengkeh = 95% : 5%, J2 = Jahe : Cengkeh = 

90% : 10%, J3 = Jahe : Cengkeh = 85% : 15% dan J4 = Jahe : Cengkeh = 80% : 

20%. Faktor kedua adalah lama penyimpanan dengan sandi (L) terdiri dari 5 taraf 

yaitu : L1 =  0 hari,  L2 =  6 hari, L3 = 12 hari, L4 = 18 hari dan L5 = 24 hari. Hasil 

penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai berikut : 

1.  Aktivitas Antioksidan 

1.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap aktivitas antioksidan minuman herbal instant. Aktivitas 

antioksidan minuman herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan J4 

sebesar 71,45 % dan terendah pada perlakuan J1 sebesar 66,99 %. 
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1.2. Lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap aktivitas 

antioksidan minuman herbal instant. 

1.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap aktivitas antioksidan 

minuman herbal instant. 

2.  pH 

2.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap pH minuman herbal instant. pH minuman herbal instant 

tertinggi terdapat pada perlakuan J1 sebesar 4,40 dan terendah pada perlakuan 

J4 sebesar 3,68. 

2.2. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap pH minuman 

herbal instant. pH minuman herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan L1 

sebesar 5,19 dan terendah pada perlakuan L5 yaitu sebesar 3,52. 

2.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap pH minuman herbal 

instant. 

3.  Kadar Air 

3.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar air minuman herbal instant. Kadar air minuman 

herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan J4 sebesar 2,46 % dan terendah 

pada perlakuan J1 sebesar 1,89 %. 

3.2. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air 

minuman herbal instant. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan L5 sebesar 

2,60 % dan terendah pada perlakuan L1 yaitu sebesar 1,77 %. 
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3.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar air minuman 

herbal instant. 

4.  Kadar Abu  

4.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar abu minuman herbal instant. Kadar abu minuman 

herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan J1 sebesar 2,65 % dan terendah 

pada perlakuan J4 sebesar 2,51 %. 

4.2. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar abu 

minuman herbal instant. Kadar abu minuman herbal instant tertinggi terdapat 

pada perlakuan L1 sebesar 2,96 % dan terendah pada perlakuan L5 yaitu 

sebesar 2,13 %. 

4.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar abu minuman 

herbal instant. 

5.  Kadar Vitamin C 

5.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar vitamin C minuman herbal instant. Kadar vitamin C 

minuman herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan J1 sebesar 25,17 

mg/100 g dan terendah pada perlakuan J4 sebesar 19,89 mg/100 g. 

5.2. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar vitamin 

C minuman herbal instant. Kadar vitamin C minuman herbal instant tertinggi 

terdapat pada perlakuan L1 sebesar 4,61 mg.100 g dan terendah pada 

perlakuan L5 yaitu sebesar 4,34 mg/100 g. 
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5.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar vitamin C 

minuman herbal instant. 

6.  Total Mikrobia 

6.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap total mikrobia minuman herbal instant. Total mikrobia 

minuman herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan J4 sebesar 4,93 

CFU/g dan terendah pada perlakuan J1 sebesar 4,64 CFU/g. 

6.2. Lama penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap total mikrobia 

minuman herbal instant. Total mikrobia minuman herbal instant tertinggi 

terdapat pada perlakuan L1 sebesar 4,83 CFU/g dan terendah pada perlakuan 

L5 yaitu sebesar 4,75 CFU/g. 

6.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar vitamin C 

minuman herbal instant. 

7.  Nilai Organoleptik Rasa 

7.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa minuman herbal instant. Nilai 

organoleptik rasa minuman herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan J1 

sebesar 3,20 dan terendah pada perlakuan J4 sebesar 2,44. 

7.2. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai 

organoleptik rasa minuman herbal instant. Nilai organolepltik rasa minuman 

herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan L1 sebesar 3,22 dan terendah 

pada perlakuan L5 yaitu sebesar 2,30. 
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7.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik 

rasa minuman herbal instant. 

8.  Nilai Organoleptik Warna 

8.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna minuman herbal instant. Nilai 

organoleptik warna minuman herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan 

J4 sebesar 3,35 dan terendah pada perlakuan J1 sebesar 2,62. 

8.2. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai 

organoleptik rasa minuman herbal instant. Nilai organolepltik warna minuman 

herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan L5 sebesar 4,28 dan terendah 

pada perlakuan L1 yaitu sebesar 1,88. 

8.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik 

warna minuman herbal instant. 

9.  Nilai Organoleptik Aroma 

9.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik aroma minuman herbal instant. 

9.2. Lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai 

organoleptik aroma minuman herbal instant.  

9.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik 

aroma minuman herbal instant. 
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10.  Nilai Organoleptik Tekstur 

10.1. Perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik tekstur minuman herbal instant.  

10.2. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai 

organoleptik tekstur minuman herbal instant. Nilai organolepltik tekstur 

minuman herbal instant tertinggi terdapat pada perlakuan L1 sebesar 3,83 dan 

terendah pada perlakuan L5 yaitu sebesar 2,28. 

10.3. Interaksi perlakuan perbandingan bubuk jahe dengan cengkeh dan lama 

penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik 

tekstur minuman herbal instant. 
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