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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan antara
sari secang dengan sari jahe merah, konsentrasi putih telur dan interaksi antara
perbandingan sari secang dengan sari jahe merah dan konsentrasi putih telur
terhadap karakteristik minuman serbuk secang jahe.

Rancangan percobaan yanggghi€ an pada penelitian ini adalah pola
faktorial (3x3) dalam Rancanga#®Acak Kelomp® AK) dengan 3 kali ulangan.
Rancangan perlakuan yg@#®akan dilakukan pada peMeditian ini terdiri dari dua
faktor yaitu faktor Der ingan sRcang dengam®agi jahe merah terdiri
dari 3 taraf yaitys® (1:1), EZ) danBs'R:1) dar(&or (BYkonsentrasi putih
telur yang tes ri 3 tard™yaitu b; (10%), b, ), dan b; W8Q%). Respon

i rasa. AnaI|3|s kuy yangigdilakukan
i dengan
rasa da a tefe

serbuk secang jahe?
ir, kecepatan daya larut
an s ang

penelm '
yata terhe

.engar

Konsgnatrasi putih telur k
sert%ut walna
deng ri jahe

kadar air, waktu

ia_ yang telah
adalah a2bl

rasi p%lur
i 10ksTdan

Putih telur, foam-mag




ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the ratio between secang juice
with red ginger juice, egg white concentration and the interaction between the
ratio of secang juice with red ginger juice and egg white concentration to the
characteristics of secang ginger powder drinks.

The experimental design useggl dy was a factorial pattern (3x3) in
a Randomized Block Design (B8P) with 3 repMegijons. The treatment design to
be carried out in this gy consisted of two factOmg, namely the factor (A)
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat

Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikirgg slipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu
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senyawa berupa brazilin 12H1204), dan minyak atsiri

kandungan

seperti D-a-felandrena, asam galat, osinema, dan damar. Berdasarkan hasil
penelitian Lim et al., (1997), kayu secang memiliki daya antioksidan yang andal

dengan indeks antioksidatif ekstrak air kayu secang lebih tinggi daripada



antioksidan komersial Butil Hidroksi Toluena (BHT) dan ButiL Hidroksi Anisol
(BHA) sehingga potensial sebagai agen penangkal radikal bebas.
Brazilin dari kayu secang teruji secara ilmiah bersifat antioksidan, antibakteri,

anti-inflamasi, anti-photoaging, hypoglycemic (menurunkan kadar lemak),

vasorelaxant (merelaksasi pegaio® aloprotective (melindungi hati)
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(10T) dan industri kecil obat tradisional (IKOT) sebagai bahan baku jamu. Jenis

produk yang jadi prospektif dikembangkan dengan bahan baku utama jahe adalah



herba terstandar untuk obat batuk dan minuman kesehatan (instan jahe). Selain itu,
kandungan gingerol dan shogaol, terutama pada jahe merah, potensial
dikembangkan sebagai obat fitofarmaka untuk penyembuhan kanker dengan

dukungan penelitian yang kuat. Fungsi utama jahe dalam pengobatan tradisional
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Kandungan minyak atsiri jahe merah 2,58-2,72% dan jahe emprit 1,5-3,3%



dihitung berdasarkan berat kering. Kandungan oleoresin ini berbeda-beda,
oleoresin jahe bisa mencapai 3%. Jahe merah mengandung oleoresin sangat
tinggi, sedangkan jahe badak atau gajah hanya mengandung sedikit oleoresin

sehingga memiliki tingkat kepedasan yang berbeda (Harmono dan Andoko, 2005).

Dalam penelitian pembyg minuman sari secang ditambahkan
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warna merah, ungu dan biru dan juga zat warna kuning yang ditemukan dalam
tumbuh-tumbuhan.
Pembuatan minuman fungsional berbentuk serbuk ini dengan cara

pengeringan. Metode pengeringan yang digunakan yaitu metode foam-mat drying

atau disebut juga dengan pepgefngan busa.

pengeringan bahan g Ecair yRebelumn adikan busa terlebih
dahulu deng ambah zat pembusa ata&a terhad®gy, panas atau
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Metode pengeringan foam-mat drying mempunyai kelebihan antara lain
prosesnya relatif sederhana dan murah, proses pengeringan dapat dilakukan pada
suhu yang rendah sekitar 50°C-80°C sehingga warna, flavor, vitamin dan zat gizi

lain dapat dipertahankan.
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1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat dilakukan
identifikasi masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana perbandingan antara sari secang dengan sari jahe merah terhadap

2. Bagaimana peng

serbuk sg %g jahe.
3. ah terdapat interaksi al

tuk me hui

e _merah serta

serbuwng

hususnya p&fanj c g N a
2.  Memberikan gslterhadapa minuman serbuk laig g terbuat dari kayu

secang dan jahe merah.

3. Meningkatkan nilai guna dan ekonomis.



1.5. Kerangka Pemikiran
Minuman serbuk merupakan produk pangan berbentuk serbuk yang lebih
halus. Keunggulan minuman instan ini lebih praktis, baik dari segi kemasan

maupun penyajiannya serta dapat memperpanjang umur simpan karena dalam
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tinggi, untuk itulah kestabilan busa menjadi faktor penting yang harus
diperhatikan.

Menurut Kumalaningsih dkk (2005), dengan adanya bahan pembentuk busa

maka akan mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu

busagutih telur dapat
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dan suhu pengeringan 60°C. Ovalbumin dapat membentuk buih paling baik pada
pH sekitar 3,7 sampai 4,0 sedangkan protein yang lain dapat membentuk buih

paling baik pada pH sekitar 6,5 sampai 9,5. Peningkatan pH putih telur dari 5,5



menjadi 11,0 akan meningkatkan volume buih dari 68,8% menjadi 98,2% (Sirait,

1986).
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Harni (2015), komposisi

terbaik dalam pembuatan minuman serbuk instan terong belanda dengan metode

konsentrasi 10% dandg® i sari buRrong belanda 'Yy .
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ilkan. Sedangkan

menggunakan putih telur 15% merupakan perlakuan terbaik terhadap karakteristik
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Menurut Kamsiati (2006), penelitiannya dalam pembuatan bubuk sari buah
tomat dengan metode foam- mat drying menyatakan bahwa pengaruh peningkatan
konsentrasi busa putih telur dapat meningkatkan kadar vitamin C, pH, rendemen

dan reabsorbsi uap air. Pembuatan bubuk sari buah tomat menambahkan CMC

sebesar 1%. Banyaknya ang memberikan informasi

ekstrin R terbaik ga

ntrasi yantugerbaik antara

serbuk insta nelltlan ahulu didapatkan
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menit setelah air mendidih yang bertujuan agar komponen aktif dalam bahan
dapat terekstrak secara maksimal dalam air (Girsang, 2003), yang berarti 1 gram

serutan kayu secang diekstrak dalam 25 ml air mendidih.



Menurut Widyasari (2003) perbandingan air dan jahe pada pembuatan sirup
jahe adalah 2:1, dan menurut kausyarita (2006), pada pembuatan bandrek,
perbandingan air dan jahe adalah 2:1.

1.6. Hipotesis Penelitian

Bedasarkan kerangka peri Otgsis dapat dikemukakan yaitu:

1. Diduga perbandian %secaangan sari_ja
: ristik m an serbuk sari sec&he.

erah berpengaruh

i %
ntrasi

serbuk seca
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