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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan sari jahe merah
(Zingiber officinale var. rubrum) terhadap mutu organoleptik dan aktivitas
antioksidan es krim sebagai pangan fungsional. Metode yang digunakan meliputi
formulasi es krim dengan empat perlakuan: Control (tanpa jahe), F1 (25% sari jahe
merah), F2 (30% sari jahe merah), dan F3 (40% sari jahe merah), menggunakan
basis susu skim. Parameter yang diuji mencakup warna, aroma, rasa, dan tekstur
secara organoleptik melalui uji hedonik oleh panelis, serta uji aktivitas antioksidan
menggunakan metode DPPH untuk menentukan nilai ICso. Uji organoleptik
dilakukan oleh 30 panelis dengan metode uji mutu hedonik, sedangkan aktivitas
antioksidan diukur dengan DPPH untuk menentukan nilai ICso. Hasil penelitian
menunjukkan p-value >0,05 yang berarti tidak ada perbedaan secara signifikan pada
parameter warna, aroma, dan tekstur. Tetapi pada parameter organoleptik rasa
memiliki p-value <0,05 yang berarti terdapat perbedaan secara signifikan pada C
dan FI1. Berdasarkan hasil uji organoleptik dan aktivitas antioksidan yang
ditentukan melalui Metode Perbandingan Eksponensial (MPE) didapatkan
formulasi F1 yang terpilih sebagai formulasi terbaik berdasarkan kombinasi nilai
organoleptik yang masih diterima dan aktivitas antioksidan 97680 ppm dengan
kategori sangat lemah. Es krim jahe merah ini berpotensi sebagai pangan fungsional
alternatif terapi pendukung mual-muntah pada pasien kemoterapi atau ibu hamil
dengan hiperemesis gravidarum.

Kata Kunci : Antioksidan, Es Krim, Jahe Merah, Kolesterol, Pangan Fungsional,

Uji Organoleptik
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ABSRACT

This study aims to examine the effect of adding red ginger extract (Zingiber
officinale var. rubrum) on the organoleptic quality and antioxidant activity of ice
cream as a functional food. The method used includes the formulation of ice cream
with four treatments: Control (without ginger), FI1 (25% red ginger extract), F2
(30% red ginger extract), and F3 (40% red ginger extract), using skim milk as the
base. The parameters tested included color, aroma, taste, and texture through
organoleptic testing using a hedonic test by panelists, as well as antioxidant activity
using the DPPH method to determine the 1Cso value. The organoleptic test was
conducted by 30 panelists using the hedonic quality test method, while antioxidant
activity was measured using the DPPH method to determine the ICso value. The
results showed a p-value >0.05, indicating no significant difference in the
parameters of color, aroma, and texture. However, for the taste parameter, a p-value
<0,05 indicated a signficant difference between Control and F1. Based on the
results of the organoleptic and antioxidant activity tests determinedusing the
Exponential Comparison Method (ECM), the F1 formulation was selected as the
best formulation based on a combination of acceptable organoleptic values and
antioxidant activity 97680 ppm categorized as very weak. This red ginger ice cream
has the potential to serve as a functional food for alternative supportive therapy for
nausea and vomiting in chemotherapy patients or pregnant women Wwith
hyperemesis gravidarum.

Keywords : Antioxidants, Cholesterol, Functional Food, Ice Cream,
Organoleptic Test, Red Ginger
References  : 92 (1995-2025)
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BABI1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pola konsumsi masyarakat dunia, termasuk di Indonesia saat ini mengalami
pergeseran menuju makanan dengan kadar lemak tinggi. Perubahan ini berkaitan
erat dengan proses modernisasi dan transformasi gaya hidup yang berkembang
pesat dalam beberapa dekade terakhir. Selain itu, pergeseran pola konsumsi ini juga
terjadi bersamaan dengan meningkatnya penerapan gaya hidup sedentari. Gaya
hidup ini mengacu pada kebiasaan dengan aktivitas fisik yang rendah, di mana
seseorang lebih sering menghabiskan waktu dengan duduk atau berbaring dalam
durasi yang panjang tanpa melakukan aktivitas yang cukup untuk membakar energi
secara optimal. Kombinasi antara asupan tinggi lemak dan kurangnya aktivitas fisik
telah dikaitkan dengan peningkatan risiko gangguan metabolik dan penyakit
degeneratif, termasuk stres oksidatif yang timbul akibat ketidakseimbangan antara
jumlah radikal bebas dan antioksidan dalam tubuh (Nanis & Bakhtiar, 2020).

Berdasarkan data Global Burden of Deasease (2023), lebih dari 830 juta
orang di dunia menderita diabetes tipe 2, sementara 528 juta orang mengalami
osteoarthritis per tahun 2019, dan diperkirakan meningkat hingga hampir 1 miliar
pada tahun 2050. Selain itu, kasus demensia diperkirakan akan melonjak dari 55
juta menjadi 150 juta orang dalam periode yang sama. Di Indonesia, menurut data
Riskesdas 2018 menunjukkan bahwa prevalensi hipertensi mencapai 34,1 %,
diabetes sebesar 10,9 %, serta obesitas meningkat menjadi 21,8 % pada usia
dewasa. Penyakit-penyakit ini memiliki keterkaitan erat dengan stres oksidatif
akibat ketidakseimbangan antara radikal bebas dan antioksidan dalam tubuh.

Untuk menangani dan mencegah stres oksidatif, tubuh sangat membutuhkan
antioksidan. Dengan meneruskan hidrogen atau proton, antioksidan memungkinkan
senyawa radikal menjadi lebih stabil. Antioksidan bekerja dengan menstabilkan
senyawa radikal melalui donasi elektron atau proton, dan terbagi menjadi dua
kelompok, yaitu antioksidan sintetis dan antioksidan alami. Antioksidan alami

adalah senyawa antioksidan yang berasal dari luar tubuh yang dapat membantu
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menghindari stres oksidatif dari dalam tubuh, dan biasanya berasal dari tanaman,
buah-buahan, serta sayuran (Nurkhasanah et al., 2023).

Terdapat salah satu antioksidan alami yang terdapat dari tumbuhuan, yaitu
jahe. Jahe (Zingiberaceae) sudah dipergunakan dan dikenal oleh masyarakat sejak
bertahun-tahun lalu sebagai tanaman obat. Salah satu tanaman yang sering
digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan obat-obatan tradisional bahkan
obat-obatan modern adalah jahe (Erlita et al., 2022). Menurut laporan Badan Pusat
Statistik Indonesia tahun 2022, jahe menjadi jenis biofarmaka dengan produksi
tertinggi di Indonesia, mencapai 303.530 ton. Jahe juga merupakan salah satu dari
beragam jenis komoditas tanaman obat yang familiar diantara tanaman obat
lainnya. Tingkat produksi tanaman jahe yang tinggi dapat memiliki peluang dapat
terus dikembangkan. Jahe memiliki senyawa alami yang berfungsi sebagai
antioksidan dengan tingkat yang cukup efektif dalam mengurangi radikal bebas.
Senyawa dalam jahe yang berfungsi sebagai antioksidan ialah senyawa fenolik,
termasuk gingerol dan shogaol. Gingerol dan shogaol bertanggung jawab atas rasa
pedas yang ada pada jahe (Aisah, 2022).

Salah satu jenis jahe yang memiliki aktivitas atioksidan paling tinggi adalah
jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) dengan nilai 31,87 ppm menggunakan
uji DPPH. Sedangkan nilai aktivitas antioksidan pada jahe emprit dan jahe gajah
menunjukkan nilai lebih rendah yaitu 45,1 ppm dan 58,34 ppm (Dewi et al., 2024;
Saputri, 2020). Meskipun jahe merah bukan merupakan bahan pangan dengan nilai
antioksidan tertinggi jika dibandingkan kelompok pangan lainnya, senyawa fenolik
yang terkandung seperti shogaol dan gingerol mempunyai cukup kuat aktivitas
antioksidan untuk pengaplikasian pangan fungsional (Juliastuti et al., 2021).
Pemilihan jahe merah sebagai bahan tambahan dalam es krim didasarkan pada
beberapa pertimbangan yang membedakannya dari bahan pangan lokal lain yang
juga kaya antioksidan, seperti kunyit (Curcuma longa), temulawak (Curcuma
xanthorrhiza), dan daun kelor (Moringa oleifera). Pertama, jahe merah memiliki
kompatibilitas rasa yang lebih baik dengan produk berbasis susu seperti es krim.
Secara tradisional, jahe sering dipadukan dengan susu dalam minuman seperti

wedang jahe susu atau teh susu jahe, yang menunjukkan bahwa kombinasi ini telah
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diterima secara sensori (Erfani et al., 2022). Sebaliknya, kunyit dan temulawak
cenderung memberikan rasa pahit dan warna kuning yang dominan, yang dapat
mengganggu cita rasa dan penampakan visual es krim (Putri et al.,, 2023).
Sementara itu, daun kelor meskipun tinggi antioksidan, memiliki aroma langu dan
aftertaste yang kurang disukai ketika digunakan dalam konsentrasi tinggi (Lintang
& Hidayah, 2024). Jahe merah juga memiliki profil senyawa bioaktif yang unggul,
khususnya gingerol dan shogaol, yang tidak hanya berperan sebagai antioksidan
tetapi juga memberikan efek sensasi hangat dan sedikit pedas (Ahnafani et al.,
2024). Penelitian oleh Mao et al. (2022), menunjukkan bahwa jahe merah memiliki
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan kunyit yaitu 38,7 ppm dan
temulawak 42,1 ppm dalam metode DPPH . Selain itu, senyawa 6-gingerol dalam
jahe merah lebih stabil dalam matriks lemak susu (Septiana et al., 2019; Septiana
& Simanjuntak, 2020).

Selain fungsinya sebagai antioksidan, jahe merah juga telah dimanfaatkan
dalam berbagai aspek pengobatan tradisional dan modern. Penelitian juga
menunjukkan bahwa jahe merah dapat membantu meredakan mual dan muntah
pada ibu hamil, serta mengurangi efek mual pada pasien yang menjalani
kemoterapi, yang sebagian besar dikaitkan dengan kandungan protein bioaktif dan
senyawa gingerol-nya. Hal ini menjadikan jahe merah tidak hanya sebagai bahan
pangan, tetapi juga memiliki potensi besar sebagai pangan fungsional yang
mendukung kesehatan (Bulfiah, 2021; Juliastuti et al., 2021).

Namun, permasalahan pada tanaman jahe merah yaitu daya simpan rendah
karena keberadaan pigmen merah pada tanaman jahe yang teroksidasi. Hal tersebut
membuat penyediaan jahe merah tidak tersedia sepanjang tahun (Anwar & Azizah,
2020). Oleh karena itu, untuk memaksimalkan hasil produksi jahe yang melimpabh,
penting untuk mengolah jahe menjadi produk yang tahan lama. Jahe dapat diubah
menjadi berbagai jenis produk, baik sebagai bahan utama maupun sebagai bahan
pendukung (Ginting et al., 2024). Salah satunya adalah bubuk jahe merah yang
merupakan hasil budidaya jahe merah. Olahan ini telah dijual terbatas oleh
produsen kepada masyarakat karena tidak semua kalangan masyarakat

menyukainya (Fauzan et al., 2020).
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Salah satu produk yang banyak disukai berbagai kalangan adalah es krim
yaitu produk yang dibekukan dari hasil olahan susu, krim, dan kombinasi dengan
berbagai bahan lainnya (Hertanti & Santoso, 2022). Es krim sangat populer di
berbagai kalangan terutama di kalangan remaja karena memiliki rasa yang
bervariasi, tekstur lembut, dan mampu memberikan sensasi menyenangkan yang
berkontribusi pada perbaikan suasana hati karena dapat merangsang produksi
hormon dopamin yang berperan dalam perasaan senang (Rahma & Indrawati,
2021). Es krim mengandung sejumlah makronutrien esensial bagi tubuh, antara lain
lemak, protein, dan karbohidrat. Selain itu, es krim juga menyimpan berbagai
mikronutrien seperti vitamin E, vitamin A, kalsium, serta kompnen lemak.
Kandungan lemak yang relatif tinggi dalam es krim berasal dari bahan utamanya,
yaitu susu. Meskipun semikian, aktivitas antioksidan dalam produk ini terbilang
rendah, sehingga es krim seringkali dinilai memiliki nilai fungsional yang terbatas.
Untuk meningkatkan manfaat kesehatan dari es krim, diperlukan upaya untuk
memperkaya kandungan antioksidan di dalmnya. Seperti telah diketahui secara
umum, senyawa bioaktif yang memiliki sifat antioksidan seperti polifenol, tanin,
flavonoid, dan saponin berperan penting dalam menetralkan radikal bebas. Peran
ini dapat membantu mencegah kerusakan sel akibat stres oksidatif, serta
menurunkan risiko terjadinya penyakit degeneratif seperti kanker, gangguan
kardiovaskular, dan gangguan neurodegeneratif (Satar & Nistia, 2023).

Penambahan jahe dalam proses formulasi es krim dapat menghasilkan
sensasi rasa pedas dan aroma khas yang berkontribusi dalam memperkaya
karakteristik organoleptik produk, sehingga mampu meningkatkan daya tarik dan
cita rasa es krim secara keseluruhan. Penambahan ekstrak jahe juga berpengaruh
positif terhadap sifat fisikokimia es krim, termasuk kadar lemak, viskositas, dan
daya leleh (Pratama et al., 2020). Dalam penelitian Nurseha et al. (2022), minat
masyarakat terhadap pembuatan es krim jahe merah telah meningkat, baik pada
anak-anak maupun golongan dewasa. Program pelatihan pembuatan es krim jahe
merah menunjukkan peningkatan pengetahuan dan minat masyarakat terhadap
produk ini, menjadikannya sebagai alternatif kuliner yang menarik. Oleh karena itu,

jahe merah dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional dalam
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penambahan es krim yang tidak hanya diterima secara organoleptik, tetapi juga
memberikan manfaat kesehatan, khususnya dalam menurunkan kadar kolesterol.
Dengan mempertimbangkan potensi antioksidan jahe merah serta
penerimaannya dalam formulasi pangan, maka penelitian ini bertujuan untuk
mengkaji uji organoleptik dan aktivitas antioksidan es krim dengan penambahan
sari jahe merah. Harapannya, produk ini dapat menjadi alternatif pangan fungsional

yang memberikan manfaat kesehatan dalam membantu menangkal stres oksidatif.

1.2 Rumusan Masalah

Pola konsumsi masyarakat global, termasuk Indonesia, mengalami
pergeseran menuju makanan tinggi lemak seiring modernisasi dan gaya hidup
sedentari yang rendah aktivitas fisik. Kombinasi ini memicu gangguan metabolik
dan penyakit degeneratif yang berkaitan dengan stres oksidatif, yakni
ketidakseimbangan antara radikal bebas dan antioksidan dalam tubuh (Nanis &
Bakhtiar, 2020). Data GBD menunjukkan peningkatan signifikan kasus diabetes,
osteoartritis, dan demensia secara global. Di Indonesia, prevalensi hipertensi
mencapai 34,1 %, diabetes 10,9 %, dan obesitas 21,8 % (Riset Dinas Kesehatan,
2018).

Untuk mengatasi stres oksidatif, tubuh membutuhkan antioksidan yang
bekerja dengan menstabilkan radikal bebas. Antioksidan alami, terutama dari
tanaman seperti jahe (Zingiberaceae), telah lama digunakan sebagai obat tradisional
dan modern (Erlita et al., 2022; Kusmardika, 2020; Nurkhasanah et al., 2023).
Produksi jahe di Indonesia tinggi, mencapai 303.530 ton memiliki senyawa bioaktif
seperti gingerol dan shogaol yang bersifat antioksidan (Aisah, 2022). Jahe merah
(Zingiber officinale var. rubrum) memiliki aktivitas antioksidan tertinggi
dibandingkan jenis jahe lain dengan nilai ICso sebesar 31,87 ppm (Saputri, 2020).
Selain sebagai antioksidan, jahe merah juga memiliki potensi menurunkan
kolesterol dan meredakan mual (Bulfiah, 2021; Juliastuti et al., 2021).

Namun, jahe merah memiliki keterbatasan dalam hal daya simpan sehingga
perlu diolah menjadi produk yang lebih tahan lama seperti es krim (Anwar &

Azizah, 2020). Es krim merupakan produk yang digemari berbagai kalangan dan
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dapat difortifikasi dengan antioksidan untuk meningkatkan nilai fungsionalnya
(Hertanti & Santoso, 2022; Rahma & Indrawati, 2021; Satar & Nistia, 2023).
Penambahan jahe merah dalam es krim diketahui dapat memperbaiki sifat
fisikokimia serta diterima secara organoleptik (Pratama et al., 2020; Nurseha et al.,
2022). Maka rumusan masalah penelitian ini adalah mengetahui hasil uji

organoleptik dan aktivitas antioksidan es krim dengan penambahan sari jahe merah.

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Mengetahui uji organoleptik dan nilai aktivitas antioksidan es krim jahe
merah (Zingiber officinale var rubrum).
1.3.2 Tujuan Khusus
1. Merancang pembuatan es krim dengan penambahan sari jahe merah (Zingiber
officinale var rubrum).
2. Melakukan uji organoleptik menggunakan uji mutu hedonik terhadap es krim
dengan penambahan sari jahe merah (Zingiber officinale var rubrum).
3. Mengetahui nilai antioksidan (ICso) pada es krim dengan penambahan sari
jahe merah (Zingiber officinale var rubrum).
4. Mengetahui es krim dengan penambahan sari jahe merah (Zingiber officinale
var rubrum) yang terpilih berdasarkan organoleptik dan nilai antioksidannya.
1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti
Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang diperoleh selama masa
perkuliahan serta mengasah dan meningkatkan keterampilan pengolahan pangan
yang lebih bermanfaat.
1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat
Sebagai sumber informasi untuk masyarakat tentang alternatif produk
pangan sebagai sumber antioksidan dengan menggunakan pangan lokal.
1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat
Menambah sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa atau peneliti

yang ingin melakukan penelitian terkait topik yang sama atau serupa.
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi

Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahapan, yang mencakup proses
pembuatan es krim dengan penambahan ekstrak jahe merah serta uji organoleptik
oleh panelis yang dilaksanakan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari, Fakultas
Kesehatan Masyarakat, Universitas Sriwijaya. Selanjutnya, analisis terhadap
aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian (THP),
Universitas Sriwijaya.
1.5.2 Ruang Lingkup Waktu

Penelitian ini mulai dilakukan mulai Februari 2025.
1.5.3 Ruang Lingkup Materi

Pada penelitian ini lingkup materi yang diambil merupakan materi terkait

pengembangan produk pangan fungsional.
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