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SUMARRY 

WAHYU HIDAYANTI AGUSTIN. The Red Ginger (Zingiber officinale var. 

Rubrum) Extraction Ratio Effect To The Characteristic Of Aloe Vera Beverages 

(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and EKA LIDIASARI). 

 

The objective of this research was to determine the effect of extract red ginger 

ratio (Zingiber officinale var. Rubrum) on characteristics of aloe vera beverages. 

The research was conducted at Agricultural Product Chemical Laboratory and 

Sensory Laboratory of Agricultural Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. From March 2019 until December 2019. The research used a Non 

Factorial Completely Randomized Design with six treatments and each treatments 

was repeated three times. The treatmen factor was the ratio of aloe vera porridge 

with red ginger extract ( 100 : 0, 90 ; 10, 85 : 15, 80 : 20, 75 : 25, 70 : 30) %. The 

observed parameters were physical characteristic (colour and viscosity), chemical 

characteristic (antioxidant activity, pH  and total dissolved solids) and sensory 

characteristic (color, flavour and taste). The result showed that the ratio of aloe vera 

pulp with red ginger extract significant effects on lightness, chroma, viscosity and 

pH value of aloe vera beverages. The comparison of aloe vera porridge with red 

ginger extract showed that the treatment of A2, A3, A4 and A5 were not 

significantly different to the sensory characteristics (flavour and taste). 
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RINGKASAN 

WAHYU HIDAYANTI AGUSTIN. Pengaruh Perbandingan Ekstrak Jahe Merah 

(Zingiber officinale var. Rubrum) Terhadap Karakteristik Minuman Lidah Buaya 

(Aloe vera) (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan EKA LIDIASARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan ekstrak 

jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) terhadap karakteristik minuman lidah 

buaya (Aloe vera). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan. Pada bulan Maret 2019 sampai 

Desember 2019. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non 

Faktorial dengan perlakuan sebanyak enam perlakuan dan setiap perlakuan diulangi 

sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan adalah perbandingan bubur lidah buaya dengan 

ekstrak jahe merah (100 : 0, 90 : 10, 85 : 15, 80 : 20, 75 : 25, 70 : 30) %. Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik  (warna dan viskositas), karakteristik kimia 

(aktivitas antioksidan, pH dan total padatan terlarut) dan karakteristik sensoris 

(warna, aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan bubur 

lidah buaya dengan ekstrak jahe merah berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, 

chroma, viskositas dan nilai pH minuman lidah buaya. Perbandingan bubur lidah 

buaya dengan ekstrak jahe merah menunjukkan bahwa perlakuan A2, A3, A4 dan 

A5 berbeda tidak nyata terhadap karakteristik sensoris (aroma dan rasa). 

 

Kata kunci : Jahe merah, lidah buaya, minuman. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan sumber daya alam yang berlimpah 

sehingga memiliki keunggulan komperatif untuk mengembangkan produk pangan, 

salah satunya adalah lidah buaya. Lidah buaya (Aloe vera) merupakan salah satu 

sumber daya alam yang saat ini mulai diminati di kalangan masyarakat. 

Pemanfaatan lidah buaya saat ini tidak hanya digunakan sebagai tanaman hias, 

tetapi mengalami peningkatan dalam bidang kesehatan, kosmetik, dan pangan 

(Sasikumar, 2015). Data Badan Pusat Statistik (2017), menyatakan produksi lidah 

buaya di Indonesia pada tahun 2017 mencapai 10.331.221 kg. Scala et al., (2013), 

menyatakan bahwa 100 g lidah buaya memiliki kandungan gizi yang terdiri dari 

air 98,93 g, protein 0,12 g, lemak 0,01 g, karbohidrat 0,66 g, glukosa 25,20 g dan 

fruktosa 9,30 g. Lidah buaya juga mengandung senyawa flavonol seperti 

kaempeferol 257,7 mg/kg, quercetin 94,80 mg/kg dan merycetin 1283,50 mg/kg. 

Senyawa tersebut termasuk dalam kelompok polifenol yang dipercaya bersifat 

antioksidatif. Ekstrak lidah buaya memiliki aktivitas antioksidasi yang tinggi 

untuk menangkap radikal sebesar 35,17% dan penghambat peroksidasi lemak 

sebesar 49,53% (Riyanto dan Wariyah, 2012). 

Data diatas menunjukkan bahwa lidah buaya dapat dimanfaatkan dalam 

pembuatan minuman, karena memiliki kandungan gizi yang cukup baik. 

Pembuatan minuman lidah buaya dengan pencampuran bahan lain, telah 

dilakukan oleh Hartanto dan Lubis (2002), yang menyatakan bahwa minuman 

lidah buaya dengan perbandingan 1:1 antara bubur lidah buaya dan air serta 

penambahan gula sebesar 15% menghasilkan kadar total padatan 18,34% dan 

kadar gula 15,02%. Penelitian lain menyatakan bahwa minuman nanas dan lidah 

buaya dengan perbandingan 80:20 merupakan minuman yang paling efektif 

karena memiliki pH 3,93, protein 1,41 mg/mL dan dapat disimpan selama 14 hari 

(Biswas et al., 2016). Selain itu Sawant et al., (2018), menyatakan bahwa 

minuman campuran lidah buaya dan pepaya dengan perbandingan 60:40 memiliki 

kandungan gizi yaitu protein 0,78%, kadar gula 10,72% dan antioksidan 35,59%. 
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Pencampuran lidah buaya dengan bahan lain seperti nanas dan pepaya 

bertujuan untuk meningkatkan cita rasa, menghilangkan rasa pahit, getir dan 

aroma yang langu. Salah satu bahan yang belum digunakan sebagai bahan 

campuran minuman lidah buaya adalah rempah-rempah jenis jahe merah. 

Penambahan ekstrak jahe merah bertujuan untuk menutupi aroma langu dan rasa 

getir pada lidah buaya, selain itu jahe merah juga digunakan untuk menambahkan 

kadar antioksidan pada minuman lidah buaya. Jahe merah memiliki minyak atsiri 

sebanyak 2,58-3,72% lebih tinggi dari jahe gajah dan jahe emprit, minyak atsiri 

ini bisa memberikan aroma khas jahe dan rasa pedas (Setiyo et al., 2009). Jahe 

merah juga memiliki senyawa oleoresin yang dihasilkan dari kandungan gingerol 

yang termasuk kedalam golongan fenol sebanyak 387,93 ppm, dan bisa 

menambah kadar antioksidan pada minuman lidah buaya karena memiliki 

aktivitas antioksidan sebanyak 62,19% (Hapsari et al., 2014). Minuman berbasis 

rempah (jahe, kunyit asam, beras kencur dan lain-lain) yang memiliki sumber 

antioksidan alami, umumnya dilakukan pencampuran untuk mendapatkan 

kandungan antioksidan yang lebih tinggi (Mayani et al., 2014).  

Jahe merah memiliki kemampuan mempertahankan kualitas pangan yaitu 

sebagai antimikroba dan antioksidan. Antioksidan di dalam jahe berupa senyawa 

aktif non volatil fenol seperti gingerol, shogaol dan zingeron. Gingerol dan 

shogaol mampu bertindak sebagai antioksidan primer terhadap radikal lipida 

(Saragih et al., 2014). Gingerol pada jahe merupakan senyawa yang memberikan 

aroma segar khas jahe (Akib et al., 2016). Penelitian Sugiarti et al., (2017), 

menyatakan bahwa jahe merah yang diekstrak menggunakan etanol 96% 

menghasilkan konsentrasi gingerol sebanyak 174,51 ppm dan shogaol 15,15 ppm. 

Penelitian Palupi dan Widyaningsih (2015), menyatakan bahwa perbandingan 

terbaik minuman antara filtrat daun salam dan filtrat jahe adalah 70:30 dengan 

penambahan filtrat kayu secang memiliki aktivitas antioksidan 80,63%. 

Minuman lidah buaya dengan penambahan ekstrak jahe merah ini 

diharapkan bisa diterima oleh konsumen dan memiliki kandungan nutrisi yang 

baik sehingga bisa memberikan efek kesehatan bagi konsumen. Minuman lidah 

buaya ini diharapkan memiliki kandungan antioksidan yang tinggi, sehingga bisa 

disebut minuman fungsional. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) terhadap karakteristik 

minuman lidah buaya (Aloe vera). 

 

1.3. Hipotesis 

Konsentrasi ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum)  diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman lidah buaya (Aloe vera). 
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