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ABSTRACT

This research aimed to determine the antioxidant activity, physicochemical and organoleptic
characteristics of sweet corn and ginger instant powder drinks. This research consisted of 3
stages, namely the first stage was making sweet corn and ginger extract, the second stage
was making sweet corn and ginger instant powder drink with 3 treatments, and the third
stage was sensory and physicochemical analysis. The results showed that the water content
of sweet corn powder drinks ranged from 1.62-1.97%, the ash content of sweet corn powder
drinks ranged from 1.31-1.57%, and the antioxidant activity of sweet corn powder drinks
ranged from 48.74%. -7.59%, the resulting dissolution time ranges from 10.37-19.43
seconds, the panelists' liking for color ranges between 5.37-6.03, the panelists' liking for
aroma ranges between 5.33-6. .03, the panelists' liking for taste ranges between 5.00-6.30,
and the panelists' liking for texture ranges between 5.70-6.23.

Keywords: Instant powder drink, sweet corn, ginger

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktvitas antioksidan, karakteristik fisikokimia
dan organoleptik minuman serbuk instan jagung manis dan jahe. Penelitian ini terdiri dari 3
tahap yaitu tahap pertama pembuatan ekstrak jagung manis dan jahe, tahap kedua
pembuatan minuman serbuk instan jagung manis dan jahe dengan 3 perlakuan, dan tahap
ketiga dianalisa sensori dan fisiko kimia. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air
minuman serbuk jagung manis berkisar antara 1,62-1,97%, kadar abu minuman serbuk
jagung manis berkisar antara 1,31-1,57%, serta aktivitas antioksidan minuman serbuk
jagung manis berkisar antara 48,74-7,59%, Waktu larut yang dihasilkan berkisar antara
10,37-19,43 detik, Tingkat kesukaan panelis terhadap warna berkisar antara skala 5,37-6,03,
tingkat kesukaan panelis terdapa aroma berkisar antara skala 5,33- 6,03, tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa berkisar antara 5,00-6,30, dan tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur berkisar antara skala 5,70-6,23.

Kata Kunci: Minuman serbuk instan, jagung manis, jahe
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PENDAHULUAN

Komoditas Jagung yang paling

digemari yaitu jagung manis karena
rasanya yang enak dan manis banyak
mengandung karbohidrat, sedikit protein
dan lemak. Jagung manis merupakan
sumber sayuran yang kaya vitamin A, B,
E dan banyak mineral. Jagung manis
mengandung kadar gula, vitamin A dan C
yang lebih tinggi dibanding jagung biasa,
jagung manis juga memiliki kadar lemak
yang lebih rendah daripada jagung biasa.
Jagung manis juga memiliki kandungan
karetenoid sebagai vitamin A (Suarni dan

Yasin, 2011)

Jahe banyak digunakan

masyarakat Indonesia salah satunya
sebagai bahan baku jamu, baik jamu
gendong ataupun pada industri. Jahe
adalah salah satu tanaman temu-temuan
yang memiliki banyak manfaat, jahe
memiliki kandungan antioksidan yakni
oleoserin  sebagai  gingerol.  Jahe
sekurangnya mengandung 19 komponen
bioaktif yang berguna bagi tubuh.
Komponen utama adalah gingerol yang
bersifat antikoagulan, yaitu mencegah
pengumpalan darah dan melancarkan
aliran darah sehingga dapat mencegah
penyakit stroke, jantung dan penyakit
degeneratif al;

Firdausni dkk, 2017).

lainnya (Stoilova et
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Minuman serbuk instan yaitu
olahan pangan yang berbentuk serbuk
mudah larut dalam air, penyajianya yang
cepat, memiliki umur simpan yang
lama. Minuman serbuk instan dibuat dari
bahan buah-buahan, rempah-rempah, biji-
bijian dan daun yang dapat diseduh
langsung dengan air hangat. Menurut
Permata dan Sayuti (2016) minuman
serbuk instan memiliki beberapa kriteria
untuk menghasilkan mutu yang baik
antara lain memiliki rasa, aroma, warna
dan kenampakan yang sebanding dengan
produk segar, memiliki karakteristik
nutrisi serta stabilitas penyimpanan yang

baik.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Beaker gelas, erlemeyer 250 ml,
timbangan  analitik,  spektrofotmetri,
panic, batang pengaduk, wajan, Kkain
flannel, tabung reaksi, almunium foil,
gelas ukur ukur, sendok, baskom, oven,
kompor listrik, ayakan 80 mesh, loyang,
cawan porselen, tanur, mesin grinder.
Jagung manis (Zea mays saccarata linn)
dan Jahe ( Zingiber officinale rosc ), gula,
air, aquades, dan larutan methanol.
Rancangan penelitian

Rancangan penelitian ini
mnggunakan rancangan acak lengkap

(RAL) dengan 1 faktor (A) dengan 3
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perlakuan dengan 3 kali ulangan dengan
P1 50 ml, P2 75 ml, 100 ml.
Prosedur Penelitian
Pembuatan ekstrak jahe

Proses pembuatan ckstrak jahe
diawali  dengan

meliputi  pemilihan

(sortasi, pencucian,

pengupasan,
pemotongan,penimbangan, penggilingan,
penyaringan). Jahe yang digunakan masih
dalam kondisi segar, kemudian jahe di
cuci untuk menghilangkan kotoran yang
masih menempel, jahe dipisahkan dari
kulitnya dengan cara dikupas. Jahe
ditimbang sesuai perlakuan, penimbangan
bertujuan untuk mengetahui berat awal
pada jahe. Selanjutnya jahe dihaluskan
menggunakan blender dan diekstrak

menggunakan kain saring. Prosedur
pembuatan ekstrak jahe
Pembuatan ekstrak jagung

Proses pembuatan ekstrak jagung
diawali dengan pemilihan (sortasi)
pencucian,pemipilan, penggilingan,penya
ringan  menggunakan kain  saring.
Prosedur pembuatan ekstrak jagung.
Pembuatan serbuk jagung manis dan
jahe

Metode pembuatan serbuk jagung
manis dan jahe mengacu pada penelitian
Haryanto (2017) tentang pembuatan
bubuk instan daun sirsak dengan metode
kristalisasi dengan proses penghancuran
bahan, perebusan, dengan penambahan
gula

dan proses pemasakan menjadi
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kristal dan proses pengayakan yang
menghasilkan bubuk instan daun sirsak..
Menurut  Sembiring (2014) dengan
pengujian formula minuman instan yang
memiliki aktivitas antioksidan tinggi
dengan bahan dasar rempah yang berbasis

tanaman obat dengan metode kristalisasi.

Prosedur pembuatan minuman serbuk

Ekstrak Jahe

L

jagung manis dan jahe

Ekstrak Jagung
manis 250 ml

4.[ Dicampurkan }:
\l/ Konsentrasi
. P0=0 ml

[ Di tambahkan gula 250 } P1=50 ml

P2=75 ml

\l/ P3=100 ml

Dimasak
gunakan api /

sedang dengan

)
v

[ Dihancurkan dengan blender (1 }
1%
[ Diayak menggunakan J
v
Serbuk jagung manis dan
Gambar 1. Diagram alir prosedur
pembuatan minuman

serbuk  instan  Jagung
manis dan Jahe
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik fisik, kimiawi dan
sensori minuman serbuk instan jagung
manis dan jahe berpengaruh terhadap
aktivitas antioksidan, kadar air, kadar
abu, waktu larut dan organoleptic dapat

dilihat pada tabel 1 dan 2.

Volume 5 Nomor 2 Tahun 2023

NO. Perlakuan

Parameter PO Pl P2 P3
1 Kadar Air (%) 1.62 1.68 1.92 1.97
2 Kadar Abu (%) 1.31 1.45 1.52 1.57
3 Aktivitas Antioksidan (ppm) 48.74 40.29 38.28 7.59
4 Waktu Larut (Det) 10.37 1223 16.57 19.43

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf berbeda menunjukan beda nyata taraf keterpercayan 0,05

Kadar Air
Tabel 1 menunjukkan bahwa kandungan
air pada minuman serbuk jagung manis
dengan penambahan ekstrak jahe berkisar
antara 1,62-1,97%. Kadar air tertinggi
terdapat pada perlakuan jagung manis 200
ml dan ekstrak jahe 100 ml dengan nilai
sebesar 1,97%, sedangkan kadar air
terendah terdapat pada perlakuan jagung
manis 300 ml dan esktrak jahe 0 ml yaitu
dengan nilai  sebesarl,62%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi ekstrak jahe yang ditambahkan
maka kadar air yang dihasilkan semakin
meningkat. Hasil kadar air yang diperoleh
masih memenuhi syarat mutu minuman
serbuk instan yaitu SNI 01-4320-1996
yaitu dengan nilai kadar air maks 3,00%.

kadar  air

Tingginya pada

perlakuan jagung manis 200 ml dan
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ekstrak jahe 100 ml sehingga kadar air

dari minuman serbuk jagung manis akan

semakin meningkat seiring dengan
penambahan  esktrak  jahe yang
digunakan. Menurut ( Difa 2011; Diki,

dkk 2020) bahwa kadar air jahe segar
tanpa proses pengolahan relatif tinggi
yaitu 35,50%. Kadar air yang tinggi akan
mempengaruhi mutu produk ketika
dilakukan penyimpanan. merujuk pada
dkk., (2018) yang

menyatakan bahwa daya tahan terhadap

pendapat Junaidi

penyimpanan produk dipengaruhi oleh
peran kadar air, dimana kadar air yang
rendah memiliki daya simpan yang lama

dibanding produk yang memiliki kadar air
yang tinggi.
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Kadar Abu

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai
kadar abu minuman serbuk jagung manis
berkisar anatara 1,31-1,57%. Nilai kadar
abu tertinggi terdapat pada perlakuan
jagung manis 200 ml dan ekstrak jahe 100
ml yaitu dengan nilai sebesar 1,57%,
sedangkan kadar abu terendah terdapat
pada perlakuan jagung manis 300 ml dan
ekstrak jahe 100 ml. Hasil analisis kadar
abu yang diperoleh masih memenuhi
syarat mutu minuman serbuk instan yang
ditentukan. SNI 01-4320-1996 kadar abu
minuman serbuk instan maks 1,5%. Hasil
penelitian menunjukkan semakin tinggi
penambahan ekstrak jahe yang digunakan

maka kadar abu yang dihasilkan semakin

meningkat.
Hal  ini terjadi  karena
meningkatnya  ekstrak  jahe  yang

ditambahkan. Besarnya kadar abu produk
pangan  bergantung pada
bahan  yang

digunakan. Menurut Widiyanti (2009);

besarnya
kandungan  mineral
Pramitasari (2010) bahwa kadar abu yang
terkandung didalam ekstrak jahe sebesar
6,5%. Tingginya kadar abu juga diduga
karena kandungan mineral yang ada pada
jagung manis.
Aktivitas Antioksidan

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai
aktivitas antioksidan minuman serbuk
jagung  manis

ekstrak jahe berkisar antara 48,74-7,59 %.

dengan penambahan
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Nilai terendah terdapat pada perlakuan
jagung manis 200 ml + ekstrak jahe 100
ml dengan nilai 7,59 % sedangkan nilai
tertinggi terdapat pada perlakuan jagung
manis 300 ml + ekstrak jahe 0 ml dengan
48,74  %. Hasil

nilai penelitian

menunjukkan bahwa semakin

tinggi
penambahan ekstrak jahe maka nilai
aktivitas antioksidan pada minuman
serbuk jagung manis akan semakin tinggi.
Semakin rendah nilai IC50 maka aktivitas
antioksidan semakin kuat begitupun
sebaliknya semakin tinggi nilai IC 50
maka aktivitas antioksidan semakin
sedikit.

Semakin banyak penambahan
jahe, maka aktivitas antioksidan semakin
kuat. Peranan senyawa-senyawa
antioksidan yang terkandung dalam jahe
sangat penting sechingga peningkatan
konsentrasi jahe dalam pembuatan serbuk
minuman  fungsional = menyebabkan
peningkatan juga terhadap kandungan
antioksidan.

Hal ini didukung oleh penelitian
Yuni dkk, (2017), tentang penambahan
ekstrak jahe merah dalam pembuatan
minuman bubuk instan buah belimbing,
yang menunjukkan bahwa semakin
banyak penggunaan ekstrak jahe merah
pada minuman bubuk instan semakin kuat
pula aktivitas antioksidannya. Hal ini

disebabkan kadar aktivitas antioksidan
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dari jahe merah yang tinggi yaitu sebesar
80,91 mg/g sampel.
Waktu Larut
Tabel 1 menunjukkan bahwa
waktu larut terhadap produk minuman
serbuk jagung manis dengan penambahan
ekstrak jahe berkisar antara 10,37-19, 43
detik. Waktu larut tertinggi terdapat pada
perlakuan ekstrak jagung manis 200 ml +
ekstrak jahe 100 ml dengan waktu larut
19,43  detik,

sedangkan waktu larut
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terendah terdapat pada perlakuan ekstrak
jagung manis 300 ml + ekstrak jahe 0 ml
dengan waktu larut 10,37 detik.

Hasil penelitian menunjukkan
terjadi kenaikan waktu larut terhadap
minuman serbuk jagung manis dengan
penambahan ekstrak jahe. Semakin
banyak ekstrak jahe yang ditambahkan
larut

menyebabkan  waktu

dibutuhkan

yang

semakin lama.

Tabel 2. Karakteristik sensori minuman serbuk instan ekstrak jagung manis dan ekstrak

jahe
No. Skor Organoleptik
Parameter PO P1 P2 P3
1 Warna 5.37 5.47 5.7 6.03
2 Aroma 5.33 5.5 5.9 6.03
3 Rasa 5 543 6 6.3
4 Tekstur 5.7 6.07 6.1 6.23
Warna Hal ini disebabkan karena tinggi

Tabel 2 menunjukkan tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter
warna minuman serbuk jagung manis
berkisar antara skala 5,37-6,03. Nilai
tertinggi terdapat pada perlakuan jagung
manis 200 ml + ekstrak jahe 100 ml
dengan nilai skala 6,03 sedangkan nilai
terendah terdapat pada perlakuan jagung
manis 300 ml + ekstrak jahe 0 ml dengan
skala 5,37. Hasil

nilai penelitian

menunjukkan bahwa semakin

tinggi
penambahan ekstrak jahe maka tingkat
kesukaan  panelis terhadap  warna
minuman serbuk jagung manis semakin

meningkat.
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lajunya ekstraksi yang diduga
menyebabkan warna minuman sari jahe
menjadi lebih gelap. Hal ini didukung
oleh penelitian (Yuni dkk. 2017) tentang
penambahan ekstrak jahe merah dalam
pembuatan minuman bubuk instan buah
belimbing, yang menunjukkan bahwa
semakin tinggi penambahan ekstrak jahe
maka tingkat kesukaan panelis terhadap
warna cenderung meningkat.disebabkan
karena ekstrak jahe memiliki warna yang
cenderung pekat dibandingkan warna
ekstrak belimbing.

Aroma
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Tabel 2 menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
minuman serbuk jagung manis berkisar
antara skala 5,33-6,03. Nilai tertinggi
terdapat pada perlakuan jagung manis 200
ml + ekstrak jahe 100 ml dengan nilai
skala 6,03 sedangkan nilai terendah
terdapat pada perlakuan jagung manis 300
ml + ekstrak jahe 0 ml dengan nilai skala
5,33. Hasil penelitian menunjukkan

bahwa tingkat penerimaan panelis
terhadap warna cenderung meningkat
seiring dengan bertambahnya ekstrak jahe
yang digunakan.

Hasil uji hedonik menunjukan
bahwa secara umum minuman serbuk
ekstrak jagung manis diterima oleh
panelis baik yang ditambahkan ekstrak
jahe maupun yang tidak ditambahkan
ekstrak jahe. Aroma yang paling banyak
disukai panelis yaitu subtitusi ekstrak jahe
100 ml. Hal ini karena ekstrak jahe
memiliki aroma yang khas.

Rasa

Tabel 1 menunjukkan bahwa
tingkat penerimaan panelis terhadap rasa
minuman serbuk jagung manis dengan
penambahan ekstrak jahe berkisar antara
skala 5,00-6,30. Nilai tertinggi terdapat
pada perlakuan jagung manis 200 ml +
ekstrak jahe 100 ml dengan nilai skala
6,30 sedangkan nilai terendah terendah
terdapat pada perlakuan jagung manis

300 ml + ekstrak jahe 0 ml dengan nilai
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skala 5,00. Hasil penelitian menunjukkan

bahwa tingkat penerimaan panelis
terhadap rasa cenderung meningkat
seiring dengan meningkatnya

penambahan esktrak jahe.

Hal ini disebabkan karena adanya
pengaruh senyawa yang ada pada jahe
dan memberikan rasa khas jahe pada
minuman serbuk jagung manis. Hal ini
dkk,
(2017), tentang penambahan ekstrak jahe

sejalan dengan penelitian Yuni

merah dalam pembuatan minuman bubuk

instan buah belimbing, yang
menunjukkan bahwa tingginya tingkat
kesukaan panelis dikarenakan adanya
oengaruh senyawa yang ada pada jahe
dan memberikan rasa khas jahe
Tekstur

Tabel 2 menunjukkan bahwa
tingkat penerimaan konsumen terhadap
parameter tekstur berkisar antara skala
5,7-6,23. Nilai tertinggi terdapat pada
perlakuan jagung manis 200 ml + ekstrak
jahe 100 ml dengan nilai skala 6,23
sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan jagung manis 300 ml + ekstrak
jahe 0 ml. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa semakin tinggi penambahan
ekstrak jahe maka tingkat penerimaan
panelis  terhadap  tekstur  semakin
meningkat.

Hal ini disebabkan karena semua
perlakuan memiliki kandungan air yang

hampir sama dan penambahan gula yang
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sama. Hal ini sejalan dengan penelitian
(Yuni dkk. 2017) tentang penambahan
ekstrak jahe merah dalam pembuatan
minuman bubuk instan buah belimbing,
yang menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan ekstrak jahe maka tingkat
penerimaan konsumen terhadap tekstur
minuman serbuk jagung manis semakin
meningkat. Ini terjadi karena pada setiap
perlakuan memiliki kandungan air dan
penambahan gula yang sama. Menurut
Permatasari  (2010) kadar air juga
merupakan salah satu karakteristik yang
sangat penting pada bahan pangan, karena
air dapat mempengaruhi tekstur pada

bahan.

SIMPULAN

1. Perlakuan penambahan ekstrak jahe

pada minuman serbuk jagung manis

memberikan pengaruh nyata
terhadap kandungan gizi yang
dihasilkan. Kadar air minuman

serbuk jagung manis berkisar antara
1,62-1,97%, kadar abu minuman
serbuk jagung manis berkisar antara
1,31-1,57%, serta aktivitas
antioksidan minuman serbuk jagung

manis berkisar antara 48,74-7,59%.

2. Penambahan ekstrak jahe
memberikan pengaruh nyata
terhadap waktu larut minuman

serbuk jagung manis. Waktu larut
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yang dihasilkan berkisar antara
10,37-19,43 detik.

3. Penambahan ekstrak jahe
memberikan pengaruh nyata

terhadap tingkat kesukaan panelis
minuman serbuk jagung manis yang
dihasilkan. Tingkat kesukaan panelis
terhadap warna berkisar antara skala
5,37-6,03, tingkat kesukaan panelis
terdapa aroma berkisar antara skala
5,33- 6,03, tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa berkisar antara 5,00-
6,30, dan tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur berkisar antara skala

5,70-6,23.
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