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SUMMARY

DIAN KURNIATI. Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics
of Papaya and Ginger Seed Extract Drink. (Supervised by AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to determine the effect of ginger powder
and papaya seeds on the physical, chemical and sensory characteristics of
functional drinks. The research was conducted from October 2023 to November
2023 at the Chemistry, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural
Products Department of Agricultural Product Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University.

The experiment used a Non-Factorial Completely Randomized Design
(CRD) with treatment, namely the ratio of the addition of papaya seeds and ginger
(A) consisting of 6 treatment levels (control 100% ginger, 80%: 20%, 60%: 40%,
50%: 50%, 40%: 60%, 20%: 80%) with a total amount of 50 g of treatment
material. All experiments were conducted in three replications. The parameters
observed were physical (yield and solubility test), chemical (moisture content, ash
content, antioxidant activity), and sensory characteristics.

The results showed that the ratio of ginger powder and papaya seeds had
significant effect on sensory characteristics (taste and aroma). Based on sensory
tests, the most preferred treatment on taste and color parameters was Al (80%
ginger and 20% papaya seeds). In addition, all treatments met the SNI

requirements.
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RINGKASAN

DIAN KURNIATI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik
Minuman Ekstrak Biji Pepaya dan Jahe. (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pencampuran serbuk
jahe dan biji pepaya terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori minuman
fungsional. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2023 sampai
November 2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil
Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non
Faktorial dengan perlakuan yaitu perbandingan penambahan biji pepaya dan jahe
(A) yang terdiri dari 6 taraf perlakuan (kontrol 100% jahe, 80%:20%, 60%:40%,
50%:50%, 40%:60%, 20%:80%) dengan jumlah total bahan perlakuan sebanyak
50 g. Semua percobaan dilakukan dalam tiga kali ulangan. Parameter yang
diamati adalah sifat fisik (rendemen dan uji kelarutan), kimia (kadar air, kadar
abu, aktivitas antioksidan), dan karakteristik sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan bubuk jahe dan biji
pepaya berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensori (rasa dan aroma).
Berdasarkan uji sensoris, perlakuan yang paling disukai pada parameter rasa dan
warna yaitu A; (80% jahe dan 20% biji pepaya). Selain itu, semua perlakuan

memenuhi persyaratan SNI.

Kata kunci : biji papaya, jahe, minuman serbuk
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Bahan pangan nabati merupakan seluruh bagian tanaman maupun bagian-
bagian tertentu baik berupa daun, batang, bunga, akar dan buah. Bahan pangan
nabati ini mengandung antioksidan dalam jumlah yang tinggi, di mana kandungan
tersebut tidak hanya terdapat pada buah dan sayuran, namun terkandung juga pada
jenis tanaman rempah-rempah dan biji-bijian. Jenis bahan pangan tersebut dikenal
sebagai pangan fungsional yang didefinisikan sebagai bahan pangan yang
mengandung zat g@izi serta mengandung berbagai senyawa Kkimia yang
memberikan manfaat fisiologis bagi kesehatan dalam upaya pencegahan maupun
menyembuhkan penyakit (Tangkeallo dan Widyaningsih, 2014). Berdasarkan
informasi Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) Indonesia,
mendefinisikan pangan fungsional sebagai jenis pangan yang baik secara alami
maupun telah diolah lebih lanjut, mengandung beberapa senyawa fitokimia
berdasarkan penelitian ilmiah yang dianggap memiliki manfaat fisiologis tertentu
bagi kesehatan tubuh serta tidak memiliki efek samping jika dikonsumsi sesuai
aturan (BPOM, 2001; Batubara dan Prasetya, 2020).

Salah satu sumber bahan pangan fungsional di Indonesia yang dikenal
sebagai tanaman rempah serta tanaman obat di mana tanaman ini mengandung
berbagai jenis senyawa fitokimia yakni tanaman jahe yang memiliki beberapa
jenis, salah satunya jahe emprit. Senyawa fitokimia pada rimpang jahe emprit
yakni berupa senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, fenolik dan terpenoid, selain
itu juga terdapat komponen kimia turunan fenolik dari jahe yakni gingerol,
shagaol dan zingeron (Fitriyanti et al., 2019). Kandungan senyawa aktif pada
tumbuhan jahe diketahui dapat mencegah bahkan menyembuhkan berbagai jenis
penyakit, mulai dari penyakit ringan hingga tergolong penyakit kronis. Pangan
fungsional berbahan baku rempah-rempah serta tanaman obat-obatan di Indonesia
memiliki potensi besar untuk terus dikembangkan, dikarenakan tingginya tingkat
kebutuhan, produksi bahan baku yang memandai, serta berbagai penelitian telah

dikembangkan mengenai pemanfaatan pangan fungsional. Selain pada rempah-
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rempah, kandungan antioksidan biji-bijian yang terdapat pada beberapa buah juga
cukup tinggi, seperti antioksidan yang terdapat pada biji pepaya. Menurut
Fitriyani et al. (2015), kandungan fitokimia pada biji pepaya merupakan golongan
senyawa kimia alkaloid, terpenoid, saponin, fenolik serta mengandung berbagai
senyawa metabolit sekunder lainnya.

Radikal bebas merupakan suatu molekul yang selain dapat dihasilkan dari
proses biokimia yang terjadi di dalam tubuh, namun juga dapat terbentuk oleh
berbagai faktor luar seperti polusi udara, merokok dan lainnya yang dapat
menyebabkan timbulnya penyakit degeneratif seperti stroke, kanker dan penyakit
jantung, sehingga dengan mengkonsumsi makanan serta minuman yang kaya akan
antioksidan dengan porsi yang tepat, mampu meningkatkan sistem imun serta
menghambat timbulnya berbagai penyakit degeneratif. Meskipun selain
antioksidan alami terdapat juga senyawa sintetis eksogen yang dapat digunakan
sebagai antioksidan seperti vitamin E dan BHA, namun penggunaan antioksidan
sintetis dapat menimbulkan efek toksik bila dikonsumsi dalam jumlah yang
berlebihan atau dosis tidak tepat, yakni suatu keadaan yang dapat mempengaruhi
efektivitas absorbsi dan distribusi suatu zat yang berada didalam tubuh, sehingga
saat ini penggunaan antioksidan alami masih menjadi yang utama dikalangan
masyarakat dan perlu untuk terus dikembangkan (Fortin et al., 2021). Salah satu
upaya dalam memanfaatkan kandungan dari bahan pangan fungsional yang tinggi
antioksidan alami yakni dengan mengolah bahan pangan nabati tersebut menjadi
minuman fungsional dalam bentuk serbuk instan. Minuman serbuk adalah produk
yang mudah larut dalam air, memiliki umur simpan yang lama karena kadar
airnya rendah dan luas permukaannya besar, serta praktis dalam penyajiannya.
Standar mutu untuk minuman serbuk diatur dalam SNI 01-4320-1996, mencakup
aspek-aspek seperti warna, aroma, dan rasa yang sesuai dengan karakteristik
rempah-rempah, batasan kadar air maksimalnya 3%, kadar abu 1,5%, jumlah gula
85%, bahan tambahan pangan sesuai SNI, cemaran logam, cemaran arsen (As)

dan cemaran mikroba (Tangkeallo dan Widyaningsih, 2014).
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1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pencampuran serbuk
jahe dan biji pepaya terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sebagai
minuman fungsional.

1.3. Hipotesis
Pencampuran serbuk jahe dan biji pepaya berpengaruh nyata terhadap uji
organoleptik, namun berpengaruh tidak nyata terhadap karakteristik fisik dan

kimia sebagai minuman fungsional.
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