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ABSTRAK

Pembuatan minuman sari beras dengan kombinasi rempah jahe putih dengan
faktor penelitian jenis beras dan penambahan jahe. Memiliki tujuan untuk mengetahui
pengaruh perbedaan jenis sari beras dengan ekstrak jahe terhadap kandungan
antosianin minuman fungsional sari beras dengan penambahan jahe dan mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap formulasi minuman fungsional sari beras dengan
penambahan jahe melalui uji hedonic.

Rancangan penelitian ini adalah rancangan blok lengkap dua faktor. Faktor
pertama yaitu jenis beras. Faktor | yaitu A1 = beras hitam, A2 = beras merah A3 =
beras putih, dan fakor kedua penambahan jahe putih faktor Il yaitu B1 = 1%, B2 = 3%,
B3 = 5%, analisis yang dilakukan yaitu uji fisik : uji total perbedaan warna
(chromameter), uji kimia : uji total antosianin, uji aktivitas antioksidan, uji total fenolik,
uji organoleptik : warna, rasa, dan aroma.

Hasil ini menunjukkan hasil uji organoleptik pada warna 4,32 uji organoleptik pada
aroma 4,39, uji organoleptik rasa 4,55, kadar gula reduksi 166,89 mg/ml, aktivitas
antioksidan 57,24 %, kandungan fenol 0,1586 %, total asam tertitrasi 2,13 %, kadar
Ph 4,53, kadar alkohol 4,30 %.

Kata Kunci: beras hitam, beras merah, beras putih, penambahan jahe putih, minuman
sari beras




PENDAHULUAN

Beras adalah jenis makanan dengan kandungan karbohidrat tinggi tetapi
proteinnya rendah. Kandungan gizi yang ada pada beras per 100 gr bahan
adalah 360 kkal energy, 6,6 gr protein, 0,58 gr lemak, dan 79,34 gr karbohidrat
(Hernawan, 2016).

Beras berwarna memiliki tekstur yang lebih keras daripada nasi putih. Beras
berwarna mengandung pigmen atau pewarna yang termasuk dalam kelompok
flavonoid yang disebut antosianin. Antosianin merupakan antioksidan yang
memiliki efek positif bagi kesehatan (Sutharut. 2012). Antioksidan adalah
senyawa yang struktur molekulnya memberikan elektron bebas kepada molekul
radikal bebas tanpa mempengaruhi fungsinya dan dapat mengganggu reaksi
berantai radikal bebas. (Maulida, Guntarti, 2015)

Beberapa Penelitian menunjukkan bahwa senyawa alami dalam makanan
berperan penting dalam mencegah berbagai penyakit kronis. Ada sedikit bukti
bahwa antosianin, sebagai antioksidan, melindungi dari peradangan,
aterosklerosis, karsinoma, dan diabetes. Anthocyanin adalah pigmen alami yang
bertanggung jawab atas warna makanan merah, ungu dan biru. Antosianin
utama dalam beras hitam adalah cyanidin-3-glukosida (C3G), yang merupakan
sumber penting antosianin di Asia. Selain itu, beras hitam mengandung fitokimia
aktif seperti tokoferol, tokotrienol, oryzanol, vitamin B kompleks, dan senyawa
fenolik. . (Hernandez, 2017).

Jahe (Zingiber officinale rosc) merupakan rempah yang memiliki kemampuan
mengawetkan makanan. Antimikroba jahe bersifat pengawet, sehingga tidak
perlu ditambahkan bahan pengawet kimia. Menurut Hasyim (2009), jahe juga
mengandung zat-zat yang dibutuhkan tubuh, komponennya adalah minyak atsiri
(0,5 - 5,6%), zingiberone. Zingiberin, Zingibetol, Barneol, Camphor, Folandrene,
Cineole, Jahe, Vitamin (A, B1 dan C), Karbohidrat (20-60%) Resin (resin) dan
Asam Organik (Malic acid, Oxalate), sehingga jahe juga termasuk dalam Mampu
mis. antioksidan.

Kandungan yang dimiliki beras hitam sebagai pangan fungsional bisa
dijadikan minuman fungsional karena kandungan antioksidan pada beras hitam
mampu menambah nilai fungsional. Namun perlu diadakan serangkaian uji coba
untuk mengetahui hasil dari pembuatan minuman fungsioanl sari beras hitam
dengan penambahan jahe untuk mngetahui komponen yang dimiliki dan dapat
dijadikan sebagai variasi minuman fungsional.

Beras merah memiliki warna pigmen merah pada lapisan perikarp hingga
lapisan luar endosperma beras. Warna merah beras dapat digunakan sebagai
pewarna alami dalam industri pangan, misalnya. B. untuk kue, bubur, biskuit, roti,
pasta, es krim dan minuman fermentasi. Beras merah mengandung pigmen
antosianin yang terdapat pada flavonoid, yaitu turunan polifenol dengan sifat




antioksidan, antikanker, dan aterogenik. Penurunan kandungan antosianin
selama proses penggilingan dari beras merah menjadi beras giling bebas rata-
rata 80% adalah 15%, dibandingkan rata-rata 30% untuk beras giling bebas
100%.

Nasi merupakan makanan berkarbohidrat tinggi, sehingga dapat digunakan
sebagai makanan pokok bagi masyarakat Indonesia dan banyak negara lainnya
(Adnan, Suhartini, & Kusbiantoro, 2013). Nasi putih mengandung pati 85-95%,
pentosan 2-2,5% dan gula 0,6-1,1%. Kerangka struktural pati terdiri dari dua
komponen utama, yaitu amilosa dan amilopektin, yang terdiri dari beberapa unit
(glukosa) yang dihubungkan bersama. Selain itu, semakin panjang rantai
amilopektin dan semakin tinggi kandungan amilosa, terdapat kondisi yang cocok
untuk terjadinya interaksi antara molekul pati dan komponen lain, seperti protein
dan lemak, atau di dalamnya, sehingga mempengaruhi konsentrasi komponen
lain. Situasi terbalik untuk struktur beras dengan rantai amilopektin pendek
(Wibowo et al., 2009)

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung beras, jahe,
gula, dan serai. Bahan yang digunakan untuk analisis adalah larutan DPPH-

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), metanol, aquadest,

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah blender, baskom,
pisau, panci, ayakan 60 mesh dan kompor

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Institut Pertanian STIPER

Yogyakarta.

Rancangan Percobaan
Metode yang digunakan adalah Rancangan Blok Lengkap (RBL)dengan

dua faktor yaitu jenis beras dan penambahan jahe putih. Faktor pertama
adalah jenis beras (A), terdiri atas 3 taraf yaitu A1 : beras hitam, A2 : beras
merah, A3 : beras putih. Faktor kedua adalah penambahan jahe putih (B),
terdiri atas 3 taraf yaitu B1 : 1%, B2 : 3% , B3 : 5%.

Percobaan dilakukan dengan mengkombinasikan 2 faktor tersebut
dimana masing-masing terdiri dari 3 taraf dan diulangi 2 kali, sehingga
diperoleh 3 x 3 x 2 = 18 satuan eksperimental.

Prosedur Penelitian
Tahap 1. Pembuatan tepung beras
Beras dicuci 3 kali lalu direndam selama 3 jam. Selanjutnya, beras yang

sudah direndam kemudian di angin-anginkan selama 15 menit agar air nya
berkurang, setelah itu di blender hingga halus, kemudian dioven dengan suhu
60°C selama 6 jam, setelah dioven diayak dengan ayakan 60 mesh (Rizky.
dkk. 2019).




Pembuatan sari beras pada penelitian ini dilakukan dengan cara Timbang
tepung beras, kemudian ditambahkan air panas suhu 50 °C lalu diaduk hingga
homogen berdasarkan hasil pra penelitian dengan 3 taraf. Endapan selama
30 menit untuk memisahkan pati dan antosianin beras merah, kemudian
disaring untuk memperoleh sari beras merah

Tahap 2. Pembuatan Ekstraksi Jahe

Proses pembuatan ekstraksi jahe adalah sebagai berikut jahe segar
dibersihkan dengan air hingga kotoran dan debu lainnya hilang, jahe dipotong
sekitar 1 cm, kemudian dikuliti kulitnya. Selanjutnya jahe diblender dan
hasilnya yang berupa eksirak kasar disaring dan langkah terakhir jahe
dipanaskan (blanching) pada suhu 45°C - 70°C selama 10 menit. (Damanik.H.
2021)

Tahap 3 Pembuatan Minuman Fungsional

Sari beras ditambahkan bubuk jahe dengan 3 taraf yaitu, 1%, 3%, dan 5%.
kemudian masing-masing sampel ditambahkan sukrosa sebanyak 12%.
Menurut Ashurst (1990), jumlah sukrosa yang ditambahkan dalam minuman
ringan sebesar 10-12%. Penambahan sukrosa bertujuan memberikan
citarasa dan mendukung tekstur pada produk minuman ringan. Kemudian
diaduk selama 15 menit agar semua bahan tercampur rata.

Diagram Alir Penelitian

a. Pembuatan Sari Beras
Beras hitam, rrlerah, putih
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Sari Beras

b. Pembuatan Bubuk Jahe
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Jahe

c. Pembuatan Minuman Fungsional
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Uji organoleptik : Ui fisik : Uji kimia :

a. Warna a. Uji total a. Uji total
b. Rasa perbedaan antosianin
c. Aroma warna b. Uji aktivitas
antioksidan

Gambar 3. Formulasi Pembuatan Minuman Fungsional

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Analisis Minuman Sari Beras Dengan Komnbinasi Rempah Jahe Putih
Minuman dilakukan analisis uiji fisik yaitu uji total perbedaan warna dan kimia
yang meliputi iji total antosianin, uji aktivitas antiosidan, uji total fenolik. Adapun
rerata analisis keseluruhan fisik dan kimia minuman dan interaksi antar perlakuan
minuman yaitu :

Tabel 1. Rerata Analisis Keseluruhan Fisik dan Kimia Minuman

Perlakua Chromamet Total Aktivitas Total
n er Antosianin Antioksidan Fenol
Jenis Beras
Al 5,61P 0,0240 58,8135P 2,32
A2 6,09P 0,0651 58,5035 P 2,36
A3 7,08P 0,0432 60,9505 P 2,37
Penambahan Jahe Putih (%)
B1 11,03* 0,0335 53,2548* 2,35
B2 4,96 0,0756 60,1929 ¥ 2,36
B3 2,79% 0,0232 64,8200 * 2,34

Keterangan : rerata yang di atas adalah hasil dari setiap analisis




Tabel 2. Hasil Interaksi Antar Perlakuan Minuman

Perlakuan Chromamet Total Aktivitas Total
er Antosianin Antioksidan Fenol

A1B1 9,04° 0,0207 49,9804' 2,32
A1B2 4,064 0,0302 60,7189° 2,33
A1B3 3,73¢ 0,0211 65,74114 2,32
A2B1 11,692 0,0331 52,8686° 2,36
A2B2 4,204 0,1418 59,6275¢ 2,37
A2B3 2,38¢ 0,0204 63,0145¢ 2,35
A3B1 12,362 0,0467 56,91522 2,39
A3B2 6,62°¢ 0,0547 60,2322 2,39
A3B3 2,254 0,0282 65,70432 2,35

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom menunjukkan beda nyata uiji
jarak berganda Duncan jenjang 5%.

Faktor A Jenis Beras

A1 = Beras Hitam

A2 = Beras Merah

A3 = Beras Putih

Faktor B Penambahan Jahe

B1=1%

B2 = 3%

B3 =5%




a. Total Perbedaan Warna (Chromameter)

Faktor jenis beras (beras hitam, beras merah, beras putih) tidak berpengaruh
terhadap total perbedaan warna (chromameter). Hal ini terjadi karena warna
yang ditimbulkan oleh beras cenderung keruh dan lightness diakibatkan proses
perendaman cukup lama yang meicu browning dan tidak berpengaruh terhadap
warna yang dihasilkan produk.

Saat mengukur warna, cahaya yang dipantulkan dari bahan makanan dapat
dipecah menjadi tiga komponen: nilai, nada, dan warna. Pengukuran warna
adalah chromameter (Parker, 2003) L* (Legalness) Tingkat Lightness Warna
adalah 0 artinya hitam dan 100 artinya putih. Notasi a* (merah-hijau)
menunjukkan bahwa a positif (+a) berwarna merah, negatif a (-a) berarti hijau,
dan 0 netral. Notasi b* (teal), dimana positif b (+b) berwarna kuning, negatif b (-
b) berwarna  biry, dan 0 netral (Pathare et al, 2012).
Menurut Subagio (2006), selama perendaman, mikroba menghasilkan enzim
pektinolitik dan selulolitik yang merusak dinding sel singkong dan menghilangkan
komponen pemberi warna seperti pigmen dan protein yang dapat memicu
pencoklatan non enzimatis.

Faktor penambahan jahe putih sebanyak 1%,3%,5% berpengaruh nyata
terhadap total perbedaan warna. Ini bisa terjadi sejalan dengan jumlah
konsentrasi jahe yang ditambahkan dalam produk minuman menjadi berwarna
kekuningan yang memberi nilai perbedaan warna antar konsentrasi jahe yang
ditambahkan .

b. Total Antosianin

Faktor jenis beras (beras hitam, beras merah, beras putih) tidak berpengaruh
nyata terhadap total antosianin. Hal ini terjadi karena senyawa antosianin yang
terkandung dalam jenis beras tidak sepenuhnya terekstraksi optimal sehingga
perlu dilakukan tahapan proses ekstraksi dengan pelarut yang dapat
mengestraksi senyawa antosianin secara optimal.

Dari hasil analisis antosianin, beras putih, beras merah dan beras hitam
memberikan hasil yang berbeda nyata. Beras putih 18,40 - ras merah 39,50%,
beras hitam 46,20%. Beras hitam memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi
dibandingkan beras merah dan beras putih, Beras hitam juga mengandung
banyak senyawa flavonoid aktif yang lima kali lebih tinggi dibandingkan beras
putih.

Proses ekstraksi memaksimalkan konsentrasi senyawa antosianin dalam
beras. Prosedur ekstraksi dengan menggunakan pelarut yang berbeda, waktu
ekstraksi yang berbeda dan metode ekstraksi yang berbeda, baik maserasi
maupun ultrasonik, menghasilkan ekstrak dengan kandungan total antosianin
yang berbeda untuk varietas padi yang berbeda. Kedepannya, kombinasi metode




ekstraksi antosianin harus diterapkan untuk mendapatkan jumlah total ekstrak
antosianin tertinggi pada varietas padi ini dan memiliki stabilitas yang tinggi untuk
wakitu yang lama. Penggunaan etanol pada konsentrasi 50% menghasilkan
intensitas warna yang tinggi pada ekstrak antosianin yang diekstraksi dengan
proses maserasi. Ekstraksi optimal dilakukan dengan rasio pelarut 15:
500 dan suhu 60°C (Budiyati et al 2012). Menurut Hartono, penggunaan pelarut
seperti asam tartarat dengan konsentrasi 75% menghasilkan ekstrak yang kaya
akan antasianin.

Faktor penambahan jahe putih sebanyak 1%,3%,5% tidak berpengaruh nyata
terhadap total antosianin. Hal ini diiduga karena suhu pemanasan
mengakibatkan kadar antosianin tidak tahan akan suhu panas sehingga
aantosianin mengalami keruskan bahkan menyusut.

Semakin banyak ekstrak jahe putih yang ditambahkan maka nilai 1C50
semakin tinggi dan merupakan kelas yang sangat lemah karena proses
pemanasan yang digunakan untuk mengolah produk karena komponen
antosianin tidak stabil terhadap panas (Husna, 2013).

c. Aktivitas Antioksidan

Faktor jenis beras (beras hitam, beras merah, beras putih) berpengaruh
sangat nyata terhadap aktivitas antioksidan. Hal ini dikarenakan baik beras
merah, hitam, dan putih mengandung antioksidan tinggi yang berpengaruh pada
produk minuman.

Data Hasil uji aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa beras merah memiliki
aktivitas antioksidan paling tinggi yaitu 95,05%, beras hitam memiliki aktivitas
antioksidan paling rendah dibandingkan dengan beras lainnya yaitu 66,27%.
Perbedaan hasil efek antioksidan beras merah dan beras hitam yang ditemukan
beberapa peneliti dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti komposisi
beras, proses ekstraksi. , metode pengujian, dan masih banyak faktor lain yang
juga dapat menyebabkan perbedaan hasil uji aktivitas antioksidan.

Faktor penambahan jahe putih sebanyak 1%,3%,5% tidak berpengaruh nyata
terhadap total antosianin. Dapat dikatakan bahwa penambahan ekstrak jahe
putih pada produk susu kedelai berpengaruh signifikan terhadap aktivitas
antioksidan, dan dapat disimpulkan bahwa semakin banyak jahe putih yang
ditambahkan maka aktivitas antioksidannya semakin tinggi dibandingkan dengan
penambahan ekstrak jahe putih yang kurang. .

Aktivitas Antioksidan pada rimpang jahe sebesar 57,14 ppm (Herawati and
Saptarini, 2020). Semakin banyak ekstrak jahe putih yang ditambahkan maka
nilai IC50 semakin tinggi dan kelas yang sangat rendah karena proses
pemanasan yang dilakukan dalam pengolahan susu kedelai karena komponen
antioksidannya tidak stabil terhadap panas (Husna, 2013). Daya antioksidan
menggunakan metode DPPH dapat diklasifikasikan berdasarkan nilai 1C50.




Semakin rendah nilai IC50 maka aktivitas antioksidannya semakin tinggi
(Dephour 2009). Hal ini dikarenakan semakin banyak ekstrak jahe putih yang
ditambahkan maka aktivitas antioksidannya semakin tinggi dibandingkan dengan
penambahan ekstrak jahe putih yang lebih banyak yang sedikit.

d. Total Fenol

Faktor jenis beras (beras hitam, beras merah, beras putih) tidak berpengaruh
nyata terhadap total fenol. Hal ini diduga karena adanya pengaruh beberapa
faktor antara lain suhu,oksigen, dan cahaya yang mengakibatkan terganggunya
stabilitas senyawa fenol.

Beras dikenal tinggi fenol dan flavonoid. Kaya senyawa fenolik dalam beras
adalah oryzanol dan turunannya, serta tokotrienol. Di Thailand, konsentrasi
oryzanol tertinggi pada beras adalah 0,56-1,08 mg/g dedak, tocotreinol 0,22-0,46
mgfg dedak, sedangkan flavonoid 0,03-1,10 mg/g dedak ditemukan
(Chotimarkorn et al. 2008). Kestabilan senyawa fenolik dipengaruhi oleh
beberapa faktor seperti pH, suhu, cahaya dan oksigen. Pigmen antosianin
merupakan kelompok senyawa fenolik yang mengandung molekul yang tidak
stabil terhadap perubahan suhu, pH, oksigen, cahaya dan gula (Basuki, 2005).
Suhu dapat mengubah keseimbangan antosianin dan menyebabkannya
terdegradasi. Beras berwarna karena mengandung senyawa fenolik, terutama
senyawa antosianin . (Basuki, 2005).

Faktor penambahan jahe putih sebanyak 1%,3%,5% tidak berpengaruh nyata
terhadap total fenol. Hal ini terjadi bahwa penambahan filtrat jahe putih pada
produk tidak maksimal dalam hal kandungan fenol dikarenakan perlu adanya
proses ekstraksi agar maksimal dalam mengikat senyawa fenol yang ada pada
jahe dengan menggunakan pelarut bersifat semi polar.

Ekstraksi adalah proses pemisahan bahan dari suatu campuran dengan
menggunakan pelarut, sedangkan ekstrak adalah preparat yang diperoleh
dengan cara mengekstrak tumbuhan dengan ukuran partikel tertentu dengan
menggunakan pelarut yang sesuai. Reflux adalah metode penyaringan yang
mudah digunakan. Hasil ekstraksi menunjukan bahwa perbedaan jenis pelarut
mempengaruhi jumlah ekstrak yang dihasilkan ekstrak menggunakan aseton
memiliki jumlah ekstrak yang paling tinggi dibandingkan dengan etanol dan
metanol karena aseton bersifat semi polar sehingga mengikat semua senyawa
yang ada pada tanaman bukan hanya senyawa fenol saja tetapi senyawa lain
seperti flavonoid tanin (Wijaya, Novitasari, Jubaidah, 2018)

Berdasarkan penelitian Rehman et al. senyawa fenolik dapat bertindak
sebagai antioksidan karena kemampuannya untuk mengais radikal bebas dan
radikal peroksida, efektif mencegah oksidasi lipid. Jahe mengandung banyak
senyawa fenolik aktif seperti gingerol dan shogaol yang memiliki efek antioksidan




dan antikanker. Kandungan fenolik jahe merah, jahe putih dan jahe empiris
berturut-turut adalah 95,34 mg/100g, 47,7 mg/100g dan 61,89 mg/100g.
Kandungan penting jahe adalah flavonoid dan senyawa fenolik. Gingerol,
shogaol telah menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat secara in vitro.
Kandungan gingerol, gingerdiol, gingerdione, betakaroten, capsaicin, asam
caffeic dan curcumin dikenal sebagai anti inflamasi, karsinogenik, mencegah
mual dan muntah pada ibu hamil, pasien kemoterapi dan pasien bedah,
memperlancar peredaran darah, menurunkan gula darah. pada diabetes,
antimikroba, antioksidan, pereda nyeri dan imunomodulator (Rahnama P, 2012).

2. Uji Organoleptik

Minuman dilakukan analisis kesukaan Organoleptik yang meliputi Warna,
Aroma, Tekstur, dan Rasa. Adapun rerata uji kesukaan organoleptik dapat
dilihat pada Tabel 3.2.

Tabel 3. Rerata Uji organoleptik keseluruhan Minuman

Perlakuan Warna Aroma Rasa
Jenis Beras
Al 4,08 4,30 4,47
A2 4,30 4,45 4,55
A3 4,62 4,45 4,63
Penambahan Jahe Putih (%)
B1 4,16 4,30 4,55
B2 4,39 4,45 4,52

B3 4,45 4,44 4,57
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AlB1 Al1B2 AlB3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

B Warna 4.02 4.12 457 4.45 4.45
Aroma 4.15 4.37 4.37 4.37 4.5 4.5 4.37 4.47 4.47
M Rasa 4.2 4.8 4.41 5.1 4.22 4.33 4.37 4.56 497

Perlakuan jenis beras dan variasi penambahan jahe

B Warna Aroma MRasa

Keterangan : berdasarkan grafik di atas adalah hasil dari organoleptik
warna, aroma, rasa.

Berdasarkan uji kesukaan organoleptik, perlakuan yang paling disukai oleh
panelis yaitu A3B3 (A3: Perbandingan tepung beras dan air jenis beras putih dan
B3 : Penambahan Jahe 5% ). Hal ini dikarenakan kesukaan akan produk
dipengaruhi perbandingan jenis beras dengan penambahan jahe yang
mempengaruhi uji kesukaan yang terbaik oleh panelis dari segi rasa, aroma, dan
warna.

a. Uji Kesukaan Warna

Faktor jenis beras (beras hitam, beras merah, beras putih) tidak
berpengaruh nyata terhadap kesukaan warna. Hal ini diduga karena adanya
pengaruh derajat sosoh (tingkat terlepasnya kulit ari yang melapisi biji beras)
pada saat pemggilingan beras menjadi tepung beras sehingga warna yang
dihasilkan dalam uji organoleptik oleh panelis cenderung keruh dan sesuai
dengan hasil chromameter dan menghasilkan uji yang tidak berpengaruh
nyata.

Kualitas beras giling diperlukan untuk beras karena menentukan keputihan
warna beras, tampilan yang sangat disukai konsumen pada beras giling. Tahap
pemolesan menentukan kualitas beras giling (Kamsiati, dkk, 2018). Adapun
penyebab terjadinya perbedaan warna yang pada jenis beras yang sama
namun di yang berbeda dipengaruhi oleh suhu, kelembaban, lama inkubasi,
lama penyimpanan dan derajat sosoh beras. Semakin lama watu penyimpanan
beras maka warna beras akan rusak atau menjadi kekuning-kuningan.
Rachmat (2009), menyatakan bahwa Semakin tinggi derajat kehalusan beras
maka semakin putih warna beras yang dihaluskan. Kebebasan merupakan




salah satu parameter mutu beras (Setyono dan Wibowo, 2014). Selain itu,
derajat giling mempengaruhi kerusakan beras selama penyimpanan.

Faktor penambahan jahe putih sebanyak 1%,3%,5% tidak berpengaruh
nyata terhadap uji kesukaan warma. Hal ini diduga dipengaruhi proses
perubahan warna ketika dalam proses pengolahan pada penelitian ini karena
suhu pemanasan yang mengakibakan warna berubah dan panelis cenderung
tidak menyukainya.

Rimpang jahe berwarna putih kekuningan. Jahe juga mengandung cairan
kental dan oleoresin berwarna kuning yang menghasilkan rasa pedas,
sehingga sari jahe yang dihasilkkan berwarna putih kekuningan. Selain itu,
pemanasan hingga suhu 50-100 derajat dapat merusak klorofil. Melalui
pemanasan ini, klorofil kehilangan magnesium, yang mengubah warna menjadi
coklat-hijau.

b. Uji Kesukaan Aroma

Faktor jenis beras (beras hitam, beras merah, beras putih) tidak
berpengaruh nyata terhadap kesukaan aroma. Dikarena adanya pengaruh
penyusutan aroma pada saat proses penggilingan menjadi tepung serta aroma
akan lebih maksimal apabila beras sudah dimasak.

Secara umum, komponen cita rasa nasi terdiri dari beberapa senyawa yang
masing-masing menghasilkan cita rasa yang berbeda. Telah dilaporkan bahwa
lebih dari 100 komponen aktif beras telah diidentifikasi, namun hanya beberapa
komponen dengan ambang batas tertentu yang berkontribusi terhadap aroma
khas beras (Wongpornchai et al., 2004).

Penambahan jahe putih hingga 1%, 3%, 5% tidak berpengaruh nyata
terhadap uji kesukaan warna. Hal ini diduga karena konsentrasi bahan
tambahan jahe yang cenderung mendominasi produk sehingga memberikan
efek aromatik yang pedas, yang kurang disukai oleh para penguiji.
Menurut Belitz dan Grosch (1999), asam sitrat memberikan aroma yang
penting pada jus buah. Namun aroma minumannya didominasi oleh jahe. Jahe
memiliki bau atau aroma yang khas dan kuat karena komponen minyak
atsirinya yang mudah menguap (Koswara, 1995).

Jahe mengandung minyak atsiri berupa cairan kental berwarna hijau atau
kuning yang memberikan aroma khas pada jahe. Jahe memiliki satu khasiat
yang khas, yaitu rasanya yang pedas, yang berasal dari senyawa kimia dalam
jahe, antara lain zingerone, shogaol, dan gingerol. yang menghasilkan bau
menyengat. Sehingga semakin kecil proporsi jahe maka aroma yang
dihasilkan tidak menyengat. (Sikharini Indira Lukita, 2021).

¢. Uji Kesukaan Rasa




Faktor jenis beras (beras hitam, beras merah, beras putih) tidak
berpengaruh nyata terhadap kesukaan rasa. Hal ini diduga karena adanya
pengaruh tepung beras yang memliki rasa cenderung pahit yang tidak disukai
panelis.

Rasa hadir pada konsentrasi rendah dalam sampel pahit. Penampakan
rasa pahit hampir sama dengan rasa manis, namun jarak antar gugus
fungsional merupakan faktor penentu. Rasa pahit biasanya dikaitkan dengan
kelompok komponen fenolik dan alkaloid. Senyawa perasa pahit terakhir yang
dilaporkan memiliki rasa pahit yang sangat kuat adalah “quinozolate” dengan
ambang batas 0,00025 mmol/kg air. (Wijaya, 2012).

Faktor penambahan jahe putih sebanyak 1%,3%,5% tidak berpengaruh
nyata terhadap uji kesukaan rasa. Ini dipengaruhi oleh penambahan jahe
cenderung mendominasi dengan produk sehingga memberikan efek rasa pahit
yang kurang disukai panelis.

Menambahkan terlalu banyak ekstrak jahe akan membuat sari buah terlalu
pedas dan sedikit pahit, mengurangi rasa manis dan segar.
Aroma yang terkandung dalam Ginger Oloresin menimbulkan rasa pedas dan
pahit. Komponen tersebut terdiri dari Zingeron, Shogaol dan Gingerol. Bahan
aktif ini memiliki sifat anti-inflamasi, antioksidan, antibakteri dan anti-platelet.
Selain itu, jahe mengandung tanin, yaitu senyawa polifenol dengan rasa pahit
dan pengkhelat, serta senyawa alkaloid dengan rasa pahit. Jadi semakin
rendah proporsi jahe, semakin sedikit rasa pedas, pahit, dan hitamnya .
(Sikharini Indira Lukita, 2021)

KESIMPULAN

Dari data hasil yang didapatkan dan pembahasan dalam penelitian ini, dapat di

tarik beberapa kesimpulan, diantaranya :

1.

Jenis Beras berpengaruh nyata ternadap uji perbedaan warna (Chromameter) dan
aktivitas antioksidan akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap total antosianin
dan total fenol.

Penambahan jahe putih berpengaruh nyata terhadap uji perbedaan warna
(Chromameter) dan aktivitas antioksidan akan tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap total antosianin dan total fenol.

Terdapat interaksi antara jenis beras dan penambahan jahe putih berpengaruh
nyata terhadap uji perbedaan warna (Chromameter) dan aktivitas antioksidan akan
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap total antosianin dan total fenol.
Berdasarkan uji kesukaan organoleptik, perlakuan yang paling disukai oleh panelis
yaitu A3B3 (A3: Jenis beras putih dan B3: Penambahan jahe 5%) dengan skor
4,74 (Agak Suka).
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