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ABSTRAK 

JEFREANTO. Pengaruh Maltodekstrin terhadap Aktivitas Antioksidan dan 

Karakteristik pada Minuman Jahe Merah Instan dengan Penambahan Kunyit Putih. 

Dibimbing oleh Nurlaela dan Andi Marlisa Bossa Samang. 

Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) dan kunyit putih (Curcuma 

zedoaria) merupakan tanaman herbal lokal yang kaya senyawa bioaktif dengan 

aktivitas antioksidan tinggi, sehingga berpotensi dikembangkan menjadi minuman 

instan fungsional. Namun, proses pengolahan pada suhu tinggi dapat menurunkan 

stabilitas senyawa bioaktif dan memengaruhi mutu produk. Oleh karena itu, 

diperlukan bahan tambahan seperti maltodekstrin yang berfungsi sebagai penyalut 

(encapsulasi) untuk melindungi senyawa aktif, meningkatkan kelarutan, serta 

memperbaiki karakteristik produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap aktivitas antioksidan dan 

karakteristik fisik maupun organoleptik minuman jahe merah instan dengan 

penambahan kunyit putih, serta menentukan konsentrasi terbaik yang dihasilkan. 

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam 

perlakuan konsentrasi maltodekstrin (P0= 0%, P1= 5%, P2= 10%, P3= 15%, P4= 

20%, dan P4= 25%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, waktu larut, 

aktivitas antioksidan, dan uji organoleptik (warna, aroma, dan rasa). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kadar air meningkat seiring penambahan 

maltodekstrin dengan kisaran 0,38–0,57%, di mana nilai terbaik diperoleh pada 

perlakuan P3 (15%). Waktu larut produk berkisar antara 1–2,3 menit, dengan P0 

membutuhkan waktu terlama (2,3 menit) dan P5 waktu tercepat (1 menit). Aktivitas 

antioksidan berada pada kisaran 57,12–78,25%, dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan P3 (15%) sebesar 78,25%. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan 

maltodekstrin mampu mempertahankan aktivitas antioksidan meskipun terjadi 

variasi konsentrasi. Uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan P5 (25%) 

memperoleh skor tertinggi pada atribut warna (3,67), aroma (3,87), dan rasa (3,57) 

dalam kategori “suka”, sedangkan perlakuan lainnya berada pada kategori “agak 

suka” hingga “suka”. Dengan demikian, perlakuan terbaik secara ilmiah adalah 

penambahan maltodekstrin 15% yang memberikan aktivitas antioksidan tertinggi, 

sedangkan dari segi preferensi konsumen, konsentrasi 25% lebih disukai karena 

menghasilkan warna, aroma, dan rasa yang lebih baik. Penelitian ini menegaskan 

bahwa penggunaan maltodekstrin berperan penting dalam mempertahankan 

aktivitas antioksidan sekaligus meningkatkan kualitas fisik dan sensori minuman 

jahe merah instan dengan penambahan kunyit putih. 

Kata kunci: jahe merah instan, kunyit putih, maltodekstrin, aktivitas 

antioksidan, organoleptik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) merupakan tanaman rempah 

yang banyak dimanfaatkan di Indonesia dan berpotensi besar sebagai bahan baku 

minuman fungsional karena mengandung senyawa bioaktif seperti gingerol, 

shogaol, dan zingiberene yang berperan sebagai antioksidan, antiinflamasi, dan 

antikarsinogenik (Munadi, 2018). Berdasarkan data BPS (2023), produksi jahe 

nasional mencapai 198.873 ton, menunjukkan ketersediaannya yang melimpah 

untuk dikembangkan menjadi produk bernilai tambah. Ravindran & Babu (2016) 

melaporkan bahwa konsumsi jahe merah mampu menekan kerusakan sel akibat 

radikal bebas. Namun, pemanfaatannya dalam bentuk olahan masih terbatas, 

sehingga pengembangan menjadi minuman instan dinilai strategis untuk 

meningkatkan nilai guna dan daya tarik konsumen (Putri & Sari, 2023). 

Selain jahe merah, kunyit putih (Curcuma zedoaria) juga memiliki 

aktivitas antioksidan dan antiinflamasi tinggi karena kandungan kurkuminoid dan 

minyak atsiri (Ravindran et al., 2007). Kombinasi kedua bahan ini terbukti 

memberikan efek sinergis terhadap aktivitas antioksidan (Manoi, 2010). Penelitian 

Listiana (2015) menunjukkan bahwa minuman instan kombinasi jahe merah dan 

kunyit putih memiliki aktivitas antioksidan tinggi, sementara Dwiyanti et al. (2019) 

melaporkan penambahan kunyit bersama jahe dan kencur dapat meningkatkan 

kadar fenol, tokoferol, serta memperbaiki mutu sensori. Meski demikian, tantangan 

pengolahan kunyit putih meliputi rasa pahit, aroma kuat, dan kestabilan senyawa 

aktif yang sensitif terhadap suhu tinggi (Warsana & Samadi, 2019; Handayani et 

al., 2016). 

Pengembangan dalam bentuk minuman instan menjadi solusi sejalan 

dengan kebutuhan gaya hidup modern yang menuntut produk praktis, cepat saji, 

dan tahan lama. Permintaan produk instan terus meningkat karena efisiensi waktu 

(Kaur & Das, 2011), sementara minuman herbal semakin diminati seiring 

kesadaran masyarakat terhadap kesehatan (Ahmad et al., 2019). Minuman serbuk 
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instan dari bahan alami seperti rempah memiliki keunggulan dalam kemudahan 

penyajian, kestabilan mutu, dan daya simpan yang lebih lama (Sukmawati & 

Merina, 2019; Septiana et al., 2017). 

Namun, proses pengolahan seperti pemanasan dan pengeringan sering 

menurunkan kandungan senyawa bioaktif yang memengaruhi aktivitas antioksidan 

dan kualitas sensori. Handayani et al. (2016) melaporkan bahwa suhu di atas 50 °C 

dapat merusak flavonoid, fenol, dan tanin, sedangkan Amelia et al. (2018) 

menemukan bahwa peningkatan suhu menurunkan aktivitas antioksidan serta 

memengaruhi warna, rasa, dan aroma produk. Oleh karena itu, diperlukan strategi 

untuk melindungi senyawa aktif selama proses pengeringan. 

Salah satu pendekatan yang efektif adalah teknik enkapsulasi 

menggunakan bahan penyalut seperti maltodekstrin. Metode ini berfungsi 

melindungi senyawa bioaktif dari panas, oksidasi, dan kelembapan, sekaligus 

memperbaiki sifat fisik serbuk. Gabriela et al. (2020) melaporkan bahwa 

penambahan 15% maltodekstrin mampu menurunkan kerusakan vitamin C hingga 

114,27 mg/100 g serta meningkatkan penerimaan sensoris pada minuman instan 

sari buah pepaya dan pala. Maltodekstrin juga dikenal memiliki kelarutan tinggi, 

kemampuan menjaga warna dan aroma, serta hambatan oksidatif yang baik. Khairi 

& Furayda (2023) menyatakan bahwa maltodekstrin dapat mempertahankan 

stabilitas antioksidan dan meningkatkan rendemen, kelarutan, serta pH, namun 

menurunkan kadar air, abu, vitamin C, dan aktivitas antioksidan. Sementara itu, 

Sari et al. (2024) menemukan bahwa rasio maltodekstrin dan gelatin 3:1 

menghasilkan enkapsulat dengan kadar air 6,863% dan aktivitas antioksidan tinggi 

54,858%, serta berpotensi sebagai prebiotik sebesar 2,85 x 10⁹ CFU/mL. Akan 

tetapi, penggunaan maltodekstrin berlebih dapat menurunkan kadar senyawa aktif 

karena efek pengenceran (Nurhasanah et al., 2019). 

Berdasarkan temuan tersebut, penelitian mengenai pengaruh 

maltodekstrin terhadap aktivitas antioksidan dan karakteristik minuman instan 

berbahan jahe merah dan kunyit putih menjadi penting. Penelitian ini diharapkan 

memberikan kontribusi ilmiah terhadap pengembangan minuman herbal fungsional 

berbasis bahan lokal yang sehat, praktis, serta memiliki stabilitas dan mutu tinggi, 

guna memperkuat inovasi produk pangan rempah Indonesia. 
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1.2 Rumusan Masalah 

1) Bagaimana pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap aktivitas 

antioksidan dan karakteristik minuman jahe merah instan yang dihasilkan ? 

2) Bagaimana karakteristik organoleptik dan kadar aktivitas antioksidan 

minuman yang dihasilkan pada perlakuan terbaik ? 

1.3 Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui : 

1) Untuk mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap aktivitas 

antioksidan dan karakteristik minuman jahe merah instan dengan penambahan 

kunyit putih yang dihasilkan. 

2) Untuk mengetahui karakteristik organoleptik dan kadar aktivitas antioksidan 

minuman yang dihasilkan pada perlakuan terbaik.  

1.4 Manfaat penelitian 

Hasil penelitian ini dapat memberikan beberapa manfaat utama yaitu 

sebagai berikut : 

1) Pengembangan produk fungsional 

Menghasilkan formulasi minuman jahe merah instan yang lebih bernilai 

kesehatan melalui penambahan kunyit putih sebagai sumber senyawa 

antioksidan dan antiinflamasi, sehingga meningkatkan nilai fungsional produk 

herbal instan. 

2) Peningkatan kualitas dan stabilitas produk 

Memberikan informasi ilmiah mengenai pengaruh maltodekstrin terhadap 

stabilitas senyawa bioaktif serta karakteristik sensori, sehingga diperoleh 

minuman instan dengan mutu fisik dan organoleptik yang optimal.  

3) Meningkatkan nilai ekonomi bahan lokal  

Mendorong pemanfaatan jahe merah dan kunyit putih sebagai bahan baku 

minuman instan, sehingga dapat meningkatkan nilai tambah dan peluang 

usaha bagi petani serta produsen lokal.  

Penelitian ini pada akhirnya tidak hanya memberikan kontribusi pada 

dunia ilmu pengetahuan dan teknologi pangan, tetapi juga memiliki implikasi 

ekonomi dan kesehatan yang positif bagi masyarakat. 
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Penambahan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan 

dan karakteristik fisik (kadar air, waktu larut) serta organoleptik (warna, aroma, 

dan rasa) dari minuman jahe merah instan dengan penambahan kunyit putih. 

Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin, kadar air dan kelarutan produk 

meningkat, sedangkan aktivitas antioksidan mengalami peningkatan hingga 

konsentrasi tertentu, kemudian menurun pada konsentrasi yang lebih tinggi. 

Dari segi organoleptik, peningkatan konsentrasi maltodekstrin memberikan 

dampak positif terhadap warna, aroma, dan rasa produk. 

2. Konsentrasi maltodekstrin terbaik berdasarkan keseimbangan antara aktivitas 

antioksidan dan karakteristik produk secara keseluruhan adalah pada perlakuan 

P3 (15% maltodekstrin). Perlakuan ini menghasilkan kadar air (0,38%),  

aktivitas antioksidan tertinggi (78,25%) dan tetap memberikan nilai 

organoleptik yang baik dari segi warna (3,43), aroma (2,97) dan Rasa (2,83). 

Namun, jika diprioritaskan aspek kesukaan konsumen (organoleptik), maka 

perlakuan P5 (25% maltodekstrin) merupakan perlakuan terbaik dari segi 

warna (3,67), aroma (3,87), rasa (3,57, dan perlakuan P5 memberikan waktu 

larut tercepat  (1 menit)  

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, peneliti menyarankan untuk 

melakukan penelitian lebih lanjut terkait kandungan senyawa bioaktif seperti 

gingerol, shogaol, dan kurkumin secara kuantitatif agar dapat diketahui korelasi 

antara kadar senyawa aktif dengan aktivitas antioksidan produk secara lebih 

komprehensif. Serta melakukan pengujian stabilitas produk dalam berbagai kondisi 

penyimpanan (suhu, kelembapan, dan waktu) penting dilakukan untuk menentukan 

daya simpan optimal dan mengamati perubahan mutu selama penyimpanan. 
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