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ABSTRAK

Diana Nofita. 2020. Pengaruh Konsentrasi Gula Dan Perbedaan Jenis Jahe

(Zingiber Officinale) Pada Minuman Secang Instan (Caesalpinia Sappan L)

Dibawah Bimbingan Hapsari Titi P. S.TP.,MP.

Rempah-rempah mempunyai kemampuan mencegah terjadinya oksidasi akibat

racun/radikal bebas yang disebabkan lingkungan yang tidak sehat. Hal tersebut

terjadi karena rempah-rempah mengandung senyawa fenolik yang mampu

menghambat radikal bebas. Kayu secang memiliki kandungan zat gizi yang tinggi

terutama antioksidan. Jahe merupakan salah satu tanaman rempah dan obat obatan.

Salah satu olahan secang dan jahe yaitu instan secang jahe. Minuman secang instan

merupakan minuman serbuk yang berbahan dasar kayu secang, jahe, gula dan air.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula (40% dan 60%)

dan 3 jenis jahe (jahe merah, jahe gajah, jahe emprit) terhadap minuman secang

instan. Parameter organoleptik dilakukan analisis statistik menggunakan uji Fridmen

sedangkan untuk mengetahui perlakuan terbaik dalam uji organoleptik dilakukan uji

indeks efektivitas. Rancangan percobaan menggunakan metode Rancangan Acak

Kelompok (RAK) dengan 2 faktor dan 3 kali pengulangan. Perlakuan terbaik

ditentukan dengan uji indeks efektivitas dengan Hasil perhitungan menunjukkan

perlakuan terbaik terdapat pada K2J2 (Gula 60% jahe gajah 15 gram) dengan

ketentuan rasa 3.20 (suka), warna 2,76 (suka), aroma 3.33 (suka), tekstur 3.91(suka

sekali)

Kata kunci : instan secang jahe, konsentrasi gula, uji organoleptik, uji efektifitas



ABSTRACT

Diana Nofita. 2020. Effects of Sugar Concentration and Different Types of Ginger

(Zingiber Officinale) on Instant Secang Beverage (Caesalpinia Sappan L) Under

the guidance of Hapsari Titi P. S.TP., MP.

Spices have the ability to prevent oxidation due to toxins / free radicals caused by an

unhealthy environment. This happens because the spice contains phenolic compounds

that can inhibit free radicals. Secang wood has a high nutrient content, especially

antioxidants. Ginger is one of the herbs and medicinal plants. One of the processed

secang and ginger is instant ginger. Instant cup drink is a powder drink made from

wood secang, ginger, sugar and water. This study aims to determine the effect of

sugar concentrations (40% and 60%) and 3 types of ginger (red ginger, elephant

ginger, ginger emprit) on instant secang drinks. Organoleptic parameters performed

statistical analysis using the Fridmen test while to determine the best treatment in the

organoleptic test effectiveness index tests were performed. The experimental design

used the Randomized Block Design method with 2 factors and 3 repetitions. The best

treatment was determined by the effectiveness index test with the calculation results

showed the best treatment was in K2J2 (60% sugar ginger elephant 15 grams) with

the provisions of taste 3.20 (like), color 2.76 (like), smell 3.33 (like), texture 3.91

( love it)

Key words: instant sappan ginger, sugar concentration, organoleptic test,

effectiveness test
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