
    
 

SKRIPSI 

 

PENGARUH  PENAMBAHAN  BUBUK JAHE  MERAH (Zingiber 

officinale Var. Rubrum) dan SUHU PENYEDUHAN TERHADAP 

KARATERISTIK MINUMAN  FUNGSIONAL INSTAN 

BUAH NANAS (Ananas comosus Merr) 

 

EFFECT OF ADDING RED GINGER  POWDER (Zingiber     

  officinale  Var. Rubrum)  and  STEEPING  TEMPERATURE ON     

      THE CHARACTERISTICS OF INSTANT FUNCTIONAL     

      BEVERAGE PINEAPPLE FRUIT (Ananas comosus Merr) 

  

 

 

 

 

 

 

Lola Amelia 

05031382126071 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2025 



    
 

SUMMARY 

 

LOLA AMELIA. Effect of Adding Red Ginger Powder (Zingiber officinale Var. 

Rubrum) and Steeping Temperature on the Characteristics of Instant Functional 

Beverage Pineapple Fruit (Ananas comosus Merr). (Supervised by GATOT 

PRIYANTO). 

 

This study aims to determine the quality characteristics of instant functional 

drinks of pineapple fruit of Queen variety with the addition of red ginger and 

different brewing temperatures. This study used the Factorial Completely 

Randomized Design (CRD) method with 2 treatment factors, namely treatment 

factor A (powder concentration) treatment and brewing temperature treatment 

factor (B) consisting of 2 treatment levels, so that 6 treatment combinations were 

obtained.  The parameters observed included physical characteristics, namely color 

and chemical characteristics, namely water content, antioxidant activity, vitamin 

C, total soluble solids, and Organoleptic Test. The results showed that the addition 

of red ginger powder had a significant effect on the brightness, redness, and 

yellowness of the beverage, where higher concentrations of red ginger produced 

darker colors. Brewing temperature of 80°C produced a brighter color than 100°C. 

Antioxidant activity increased with the addition of red ginger powder, with the best 

IC50 value of 71.66 ppm at 25% red ginger and 80°C brewing temperature. Vitamin 

C levels tended to decrease at higher brewing temperatures because it is easily 

degraded by heat. Organoleptic tests showed that the color, aroma, and taste of the 

drink were still accepted by panelists, with the highest liking score in the treatment 

of 25% red ginger concentration and 80°C brewing temperature. Based on the 

results of this study, the best formulation is the combination of 75% pineapple 

powder, 25% red ginger powder, and 80°C brewing temperature. 
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RINGKASAN 

 

LOLA AMELIA. Pengaruh Penambahan Bubuk Jahe Merah (Zingiber officinale 

Var. Rubrum) dan Suhu Penyeduhan Terhadap Karateristik Minuman Fungsional 

Instan Buah Nanas (Ananas comosus Merr) (Dibimbing oleh GATOT 

PRIYANTO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutu minuman 

fungsional instan buah nanas varietas Queen dengan penambahan jahe merah dan 

perbedaan suhu penyeduhan. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu faktor perlakuan A 

(konsentrasi bubuk) perlakuan dan faktor perlakuan B (suhu penyeduhan) yang 

terdiri dari 2 taraf perlakuan, sehingga diperoleh 6 kombinasi perlakuan.  Parameter 

yang diamati meliputi karateristik fisik yaitu warna dan karateristik kimia yaitu 

kadar air, aktivitas antioksidan, vitamin C, total padatan terlarut, dan Uji 

Organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk jahe merah 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan, kemerahan, dan kekuningan 

minuman, di mana konsentrasi jahe merah yang lebih tinggi menghasilkan warna 

lebih gelap. Suhu penyeduhan 80°C menghasilkan warna yang lebih cerah 

dibandingkan 100°C. Aktivitas antioksidan meningkat seiring dengan penambahan 

bubuk jahe merah, dengan nilai IC50 terbaik sebesar 71,66 ppm pada perlakuan 25% 

jahe merah dan suhu penyeduhan 80°C. Kadar vitamin C cenderung menurun pada 

suhu penyeduhan yang lebih tinggi karena sifatnya yang mudah terdegradasi oleh 

panas. Uji organoleptik menunjukkan bahwa warna, aroma, dan rasa minuman 

masih diterima oleh panelis, dengan skor kesukaan tertinggi pada perlakuan 

konsentrasi jahe merah 25% dan suhu penyeduhan 80°C. Berdasarkan hasil 

penelitian ini, formulasi terbaik adalah kombinasi bubuk nanas 75%, bubuk jahe 

merah 25%, dan suhu penyeduhan 80°C. 

Kata kunci : Minuman Instan, Nanas, Jahe Merah, Suhu Penyeduhan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Nanas (Ananas comosus merr). Merupakan salah satu komoditas 

hortikultura yang banyak dibudidayakan di Indonesia karena memeiliki nilai 

ekonomis dan manfaat yang tinggi, khususnya pada bagian daging buahnya. 

Pengembangan industry pengolahan buah nanas di Indonesia menjadi salah satu 

focus utama dalam upaya peningkatan nilai tambah dan daya saing produk 

hortikultura nasional (Khairi dan Furayda, 2023). Kegiatan produksi dan 

pengolahan nanas tersebar di berbagai daerah di Indonesia, dengan konsentrasi 

utama produksi terdapat di wilayah Sumatera Utara, Riau, Sumatera Selatan, Jawa 

Barat, dan Jawa Timur  (Mulyati, 2008).  

Terdapat beberapa jenis varietas tanaman nanas yang tumbuh di Indonesia. 

Setiap varietas nanas memiliki budidaya dan karakteristik buah yang berbeda-beda 

(Oviana, 2015). Menurut Nugroho (2014), nanas varietas queen atau biasa dikenal 

dengan nanas madu memiliki karakteristik ukuran buah yang cenderung lebih kecil, 

tetapi memiliki rasa yang lebih manis dibandingkan dengan nanas pada umumnya. 

Hal ini menyebabkan nanas varietas queen memiliki peluang potensi pasar yang 

luas. Salah satu daerah di Sumatera Selatan yang mengembangkan nanas varietas 

queen berada di Kota Prabumulih. 

Kandungan dalam 100 gram buah mengandung sekitar 52,0 Kkal energi 

13,7 gram karbohidrat, 0,54 gram protein, 130 IU vitamin A, 150 mg kalium, dan 

24 mg vitamin C, yang mencukupi sekitar 16,2% dari kebutuhan harian vitamin C. 

Vitamin C berperan sebgai antioksidan yang berfungsi dalam mencegah terjadinya 

ateroskleriosis melalui mekanisme inhibisi oksidasi low-density lipoprotein (LDL) 

dan pengurangan produksi reactive oxygen species (ROS). Selain itu, vitamin C dan 

Vitamin A dalam buah nanas berkontribusi dalam menetralisasi radikal bebas yang 

dihasilkan akibat paparan sinar ultraviolet (UV), polusi kendaraan bermotor, dan 

zat aditif makanan (Chauliyah dan Murbawani, 2015). 

Asam yang terdapat pada nanas adalah asam sitrat, asam malat, dan asam 

oksalat. Jenis asam yang paling banyak dijumpai adalah asam sitrat dengan 
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kandungan asam total sebesar 78% (Giyarto et al., 2019). Asam sitrat berfungsi 

sebagai pengawet, mencegah kerusakan warna dan rasa, mempertahankan 

kekeruhan, menghambat proses oksidasi, memengaruhi warna kembang gula, selai, 

dan jeli, seta mengatur tingkat keasaman (pH) (Sanggrami, 2017). 

Jahe merupakan tanaman rimpang yang memiliki kemampuan adaptasi luas, 

tumbuh baik di daerah dataran rendah hingga pegunungan dengan ketinggian antara 

0 hingga 1.500 meter diatas permukaan laut. Selain dimanfaatkan sebagai bumbu 

masak, secara empiris jahe merah juga digunakan sebagai salah satu komponen 

aktif dalam berbagai ramuan obat tradisional, seperti ramuan untuk meningkatkan 

antidiare, antimikrobia, antioksidan, antihepatotoksi dan antipiretik (Rahminiwati, 

2010). Aroma khas jahe berasal dari kandungan minyak atsiri, sementara sensasi 

rasa pedas disebabkan oleh keberadaan senyawa oleoresin. Komponen utama dalam 

minyak atsiri jahe yang bertanggung jawab terhadap aroma harum tersebut adalah 

zingiberene dan zingiberol ( Koswara, 2006).  

Menurut Arviyanti (1999) jahe mengandung berbagai senyawa yang 

bermanfaat bagi tubuh, di antaranya minyak atsiri (0,5-5,6%) yang terdiri atas 

senyawa-senyawa seperti zingiberon, zingiberin, zingibetol, borneol, kamfer, 

felandren, sineol, serta gingerin. Selain itu, jahe juga mengandung vitamin (A, B1, 

dan C), karbohidrat (20-60%), damar (resin), dan asam-asam organik (malat, 

okalat). Keragaman kandungan bioaktif tersebut menjadikan jahe merah banyak 

dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam industri pangan, termasuk dalam 

pembuatan produk seperti bubuk jahe instan. 

Penerapan teknologi pascapanen pada buah nanas dan jahe merah sangat 

penting untuk memastikan kualitas dan kesegaran produk tetap terjaga hingga 

sampai ke tangan konsumen. Selain itu, teknologi pengolahan juga dibutuhkan 

untuk memperpanjang umur sipan serta meningkatkan nilai tambah dan nilai 

ekonomi komoditas tersebut. Kualitas produk olahan, khususnya makanan dan 

minuman sangat dipengaruhi dua faktor utama, yaitu mutu bahan baku serta metode 

pengolahannya Minuman  seduhdibuat dari bahan yang telah mengalami proses 

pengeringan  (Setiawan et al., 2016). Pengeringan sendiri merupakan salah satu 

teknik dalam pengolahan minuman seduh yang dilakukan dengan cara mengurangi 

kadar air melalui penerapan energi panas (Yamin et al., 2017). Menurut  penelitian 
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yang dilakukan Dewi et al., (2021) proses pengolahan teh herbal dari kulit buah 

nanas menunjukkan bahwa suhu pengeringan optimal yaitu 60°C. Suhu yang lebih 

tinggi, seperti 70°C, dapat merusak senyawa bioaktif dan mengurangi kualitas 

organoleptik. Menurut penelitian Suprapti (2003) pengeringan terbaik dengan suhu 

40-60°C dengan durasi 3–6 jam dan ketebalan irisan berkisar 3–4 mm. Penggunaan 

suhu yang terlalu rendah cenderung memperlambat proses pengeringan, sedangkan 

suhu yang terlalu tinggi dapat menurunkan kualitas tekstur bahan. Selain itu, suhu 

tinggi juga berisiko merusak kandungan minyak atsiri dan oleoresin dalam jahe. 

Oleoresin sendiri mengandung gingerol sekitar 33%, yakni senyawa aktif yang 

berfungsi sebagai antioksidan. 

Minuman fungsional termasuk dalam kategori pangan fungsional yang tidak 

hanya berperan sebagai sumber nutrisi, tetapi juga harus memberikan kepuasan 

secara sensori, seperti rasa dan tekstur yang enak. Minuman fungsional dapat 

dikonsumsi dalam kondisi panas maupun dingin. Proses formulasi minuman 

fungsional sangat menentukan kualitas sensori dan efektivitas fungsionalnya 

terhadap kesehatan. Oleh karena itu, tahapan ini menjadi peranan penting untuk 

memastikan bahwa komponen bioaktif yang memiliki manfaat fisiologis tetap 

terjaga ketersediaannya dalam produk akhir (Herawati dan Windrati, 2012). 

Minuman serbuk instan merupakan salah satu bentuk produk pangan olahan 

yang dikemas dalam bentuk kering dan mudah larut dalam air, sehingga praktis 

untuk dikonsumsi serta memiliki masa simpan yang relatif panjang akibat kadar 

airnya yang rendah. Produk ini juga memiliki karakteristik nutrisi yang stabil dan 

mendukung penyimpanan jangka panjang. Buah nanas dan jahe merah (Zingiber 

officinale var. Rubrum) merupakan contoh bahan alam yang potensial untuk 

dikembangkan menjadi minuman serbuk instan. Penambahan jahe merah dapat 

meningkatkan kandungan senyawa bioaktif, khususnya antioksidan. Waktu dan 

suhu penyeduhan menjadi faktor penting yang memengaruhi aktivitas antioksidan 

dalam minuman instan, mengingat senyawa antioksidan rentan terhadap kerusakan 

akibat paparan suhu tinggi dalam waktu lama. Proses pemanasan yang berlebihan 

dapat mempercepat reaksi oksidasi, sehingga berpotensi menurunkan efektivitas 

dan kestabilan komponen aktif tersebut (Fauzan et al., 2022). Berdasarkan rumusan 

masalah diatas, maka dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh 
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penambahan bubuk jahe merah dan suhu penyeduhan terhadap karateristik 

minuman fungsional instan buah nanas. 

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karateristik mutu minuman 

fungsional instan buah nanas (Ananas comosus (L) merr) dengan penambahan 

bubuk jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) dan suhu penyeduhan. 

 

1.3.   Hipotesis 

 Diduga penambahan bubuk jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum). 

dan suhu penyeduhan berpengaruh nyata terhadap karateristik minuman fungsional 

instan  buah nanas (Ananas comosus (L) merr).
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