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ABSTRAK: Stres, pecemaran lingkungan, radiasi, olahan makanan yang berlebih menyebabkan 

munculnya radikal bebas yang berbahaya bagi tubuh. Antioksidan dapat berperan dalam mencegah 

radikal bebas merusak nukleotida. Jahe memiliki kandungan antioksidan yang tinggi, sehingga 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh, namun jahe tidak dapat dissimpan lama dan cara penyajiannya 

juga kurang diminati sebagian besar orang. Oleh karena itu, muncul olahan jahe berupa bubuk instan 

siap minum, sehingga dapat diolah seperti teh atau kopi. Studi ini merupakan penelitian deskriptif 

dengan metode uji hedonik. Ada tiga puluh santri yang digunakan sebagai panelis. Tiga puluh 

panelis mencicipi dua macam minuman sari jahe dengan pemanis berbeda, yaitu gula pasir dan 

kombinasi gula pasir dan gula aren (gula pasir-aren). Parameter yang diukur pada penelitian ini 

adalah warna, aroma, rasa, dan tingkat kemanisan. Hasil uji hedonik menunjukkan minuman dengan 

pemanis gula pasir-aren memiliki tingkat kesukaan dan persentase tertinggi pada parameter warna, 

aroma, rasa, dan tingkat kemanisan. Parameter warna dengan tingkat kesukaan “suka” memiliki 

persentase 40%, aroma pada tingkat kesukaan “Sangat suka sekali” dengan persentase 43,33%, rasa 

memiliki tingkat kesukaan “sangat suka sekali” sebesar 53,33%, dan tigkat kemanisan tingkat 

kesukaan “Suka” dengan persentase 36,67%. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa panelis 

lebih menyukai minuman sari jahe dengan pemanis kombinasi gula pasir dan gula aren dibandingkan 

dengan pemanis gula pasir. Hal ini dikarenakan penambahan gula aren menyebabkan cita rasa jahe 

tidak terlalu pekat, namun rasa jahe tetap ada. Selain itu, kombinasi jahe dan gula aren menghasilkan 

perpaduan warna, aroma, rasa, dan tingkat kemanisan yang sesuai antara jahe dan gula aren. 

Kata Kunci: panelis, sari jahe, uji hedonik, uji organoleptik 

 

ABSTRACT: Stress, environmental pollution, radiation, and excessive food processing contribute 

to the production of free radicals, which are harmful to the body. Antioxidants play a role in 

preventing free radicals from damaging nucleotides. Ginger contains high levels of antioxidants, 

making it beneficial for overall health. However, ginger has a short shelf life, and its traditional 

preparation methods are less preferred by many people. Therefore, ginger is now available in the 

form of instant drink powders, which can be prepared like tea or coffee. This study is a descriptive 

study using the hedonic test method. Thirty students were selected as panelists. The panelists 

evaluated two types of ginger drinks made with different sweeteners: sugar and a combination of 

sugar and palm sugar (sugar-palm sugar). The parameters assessed in this study were color, aroma, 

taste, and sweetness level. The results of the hedonic test showed that the ginger drink sweetened 

with the sugar-palm sugar combination had the highest preference percentages across all 

parameters: color, aroma, taste, and sweetness level. For color, the "like" preference level achieved 

a percentage of 40%. For aroma, the "really like" preference level reached 43.33%. Taste received 

a "really like" preference level of 53.33%, and sweetness achieved a "like" preference level of 

36.67%. In conclusion, the panelists preferred the ginger drink sweetened with the sugar-palm sugar 

combination over the drink sweetened with just sugar. This preference is attributed to the addition 

of palm sugar, which balances the ginger's strong flavor while retaining its distinct taste. 

Furthermore, the combination of ginger and palm sugar produces a harmonious blend of color, 

aroma, taste, and sweetness that complements both ingredients. 

Keywords: panelists, ginger juice, hedonic test, organoleptic test. 
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PENDAHULUAN 

Pencemaran lingkungan, proses pengolahan makanan berlebih, konsumsi 

obat-obatan tertentu, dan radiasi menyebabkan akumulasi radikal bebas di dalam 

tubuh. Akumulasi radikal bebas adalah molekul berbahaya yang dapat merusak sel 

dan menyebabkan penuaan dini,kanker, penurunan imunitas tubuh, dan penyakit 

degeneratif lainnya (Prasetyaningsih et al., 2023; Pratama & Busman, 2020; 

Rahman et al., 2022). Cara meminimalisir radikal bebas di dalam tubuh adalah 

dengan mengkonsumsi makanan dan minuman yang mengandung antioksidan, 

salah satunya jahe (Jannah & Masiah, 2020; Masyita et al., 2022,). Masalah yang 

saat ini sering dihadapi adalah kurangnya minat masyarakat, terutama anak-anak 

dan remaja, untuk mengkonsumsi jahe.  

Rasa jahe yang pedas dan agak sepat menyebabkan jahe kurang diminati 

untuk dikonsumsi langsung. Selain itu, jahe segar merupakan tanaman rimpang 

yang daya simpannya rendah, sehingga perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut 

agar daya simpannya semakin lama. Rimpang jahe di suhu ruang dapat disimpan 

selama 14 hari, sedangkan jika disimpan pada suhu 10°C dapat bertahan 2-3 bulan 

(Sharma, 2017). Salah satu cara untuk meningkatkan daya simpan dan minat 

konsumsi jahe pada remaja dan anak-anak adalah dengan membuat minuman bubuk 

instan sari jahe. Selain itu, pembuatan bubuk instan sari jahe juga memudahkan 

konsumen dalam penyajian seperti teh dan kopi, serta dapat dikreasikan sesuai 

selera, sehingga bisa dikonsumsi oleh segala usia. 

Jahe memiliki banyak senyawa bioaktif dan antioksidan yang potensial untuk 

menjaga imunitas tubuh (Mao et al., 2019; Shaukat et al., 2023). Kandungan 

bioaktif yang terkandung dalam jahe diantaranya senyawa fenolik, terpenoid, dan 

terpen. Senyawa fenolik yang umum dijumpai pada jahe segar adalah polifenol (6-

gingerol, 8-gingerol, 10-gingerol) (Mao et al., 2019; Mustafa & Chin, 2023). Proses 

pemanasan jahe akan mengubah gingerol menjadi shogaol. Shogaol adalah 

senyawa bioaktif yang termasuk antioksidan kuat pada jahe. Shogaol berperan 

sebagai anti-inflamasi, anti-mikroba, analgesik, dan meningkatkan metabolism 

tubuh. Adapun senyawa terpen beberapa diantaranya merupakan senyawa yang 

terkandung dalam minyak esensial jahe. Selain senyawa fenolik dan terpen, jahe 

juga mengandung polisakarida, lipid, asam organik, dan sedikit serat  (Ji et al., 

2017; Mao et al., 2019). 

Minuman sari jahe menjadi solusi untuk membiasakan anak-anak 

mengkonsumsi jahe. Akan tetapi, untuk meningkatkan kesukaan anak-anak 

terhadap minuman sari jahe, maka ditambahkan pemanis dari gula pasir dan 

kombinasi gula pasir dan gula aren. Preferensi minuman yang disukai diuji melalui 

uji organoleptik. Dengan demikian, dilakukan uji organoleptik dengan pendekatan 

uji hedonik pada 30 santri dengan rentang usia 15-17 tahun. 
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METODE 

Jenis penelitian yang digunakan merupakan penelitian deskriptif dengan uji 

hedonik, untuk mendeskripsikan preferensi konsumen terhadap minuman sari jahe 

dengan pemanis berbeda. Uji hedonik adalah uji yang melibatkan panca indra untuk 

mengukur tingkat kesukaan terhadap produk makanan atau minuman. Pada 

penelitian ini, tiga puluh santri dengan rentang umur 15-17 tahun digunakan sebagai 

panelis non-standar. Tujuan pemilihan tiga puluh santri sebagai panelis karena 

target minuman sari jahe adalah anak-anak dan remaja.  

Jahe yang digunakan adalah jahe gajah yang umum ditemukan dipasaran. 

Jahe yang dipilih adalah jahe utuh (tanpa terpotong). Hal ini dilakukan untuk 

meminimalisir kontaminasi mikroba. Selain jahe, bahan yang perlu disiapkan 

adalah gula pasir, gula aren, pandan, cengkeh, kayu manis, garam, dan air.  Adapun 

alat yang perlu disiapkan adalah wajan, blender, baskom, saringan, sendok 

pengaduk, pisau dan sikat halus. Pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut: 
 

Pembuatan Bubuk Instan Sari Jahe dengan Pemanis Gula Pasir 

Jahe dipilih dan ditimbang sebanyak 500 gr. Jahe dicuci di bawah air mengalir 

sambil bagian permukaannya dibersihkan dengan sikat halus dengan arah sikat 

halus searah. Kemudian, jahe dikupas menggunakan pisau bersih. Pengupasan jahe 

dapat dilakukan dengan dikerik. Setelah dikerik bersih, jahe dipotong kecil-kecil 

dan dimasukkan ke dalam blender berisi 250 ml air untuk dihaluskan. Setelah jahe 

dihaluskan, saringan kain digunakan untuk memisahkan sari jahe dengan ampas. 

Sari jahe didiamkan di dalam wadah selama 2-3 menit, sehingga terbentuk endapan 

putih dan supernatant (bagian cair berisi sari jahe). Sari jahe dituangkan ke dalam 

wajan dan endapan putih dibuang. Bahan lainnya berupa 5-6 biji cengkeh, 1 lembar 

daun pandan, 15 gr kayu manis dimasukkan ke dalam wajan dan diaduk hingga 

mendidih. Setelah mendidih, 700 gr gula pasir ditambahkan dan diaduk dengan api 

sedang selama ± 20 menit (sampai mengkristal). Kemudian setelah mengkristal, 

matikan kompor dan blender bagian serbuk jahe yang masih belum halus. 
 

Pembuatan Bubuk Instan Sari Jahe dengan Kombinasi Gula Pasir dan Gula 

Aren 

Jahe dipilih dan ditimbang sebanyak 500 gr. Jahe dicuci di bawah air mengalir 

sambil bagian permukaannya dibersihkan dengan sikat halus dengan arah sikat 

halus searah. Kemudian, jahe dikupas menggunakan pisau bersih. Pengupasan jahe 

dapat dilakukan dengan dikerik. Setelah dikerik bersih, jahe dipotong kecil-kecil 

dan dimasukkan ke dalam blender berisi 250 ml air untuk dihaluskan. Setelah jahe 

dihaluskan, saringan kain digunakan untuk memisahkan sari jahe dengan ampas. 

Sari jahe didiamkan di dalam wadah selama 2-3 menit, sehingga terbentuk endapan 

putih dan supernatant (bagian cair berisi sari jahe). Sari jahe dituangkan ke dalam 

wajan, sedangkan endapan putih dibuang. Bahan lainnya berupa 5-6 biji cengkeh, 

1 lembar daun pandan, gula aren 350 gr, dan 15 gr kayu manis dimasukkan ke dalam 

wajan dan diaduk hingga mengental. Setelah mengental, 350 gr gula pasir 

ditambahkan dan diaduk dengan api kecil (sampai mengkristal). Kemudian setelah 

mengkristal, matikan kompor dan blender bagian serbuk jahe yang masih belum 

halus saat masih kondisi hangat. 
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Analisis Organoleptik 

Analisis organoleptik dilakukan dengan uji hedonik menggunakan skala 

kesukaan (likert). Uji hedonik yang dilakukan dalam penelitian ini mengacu pada 

Afdhaliah et al. (2024) yang dimodifikasi. Modifikasi dilakukan pada parameter 

yang diamati yaitu warna, aroma, rasa, dan tingkat kemanisan. Skala kesukaan yang 

ditentukan ada tujuh taraf, yaitu: sangat tidak suka (1), tidak suka (2), agak tidak 

suka (3), netral (4), agak suka (5), suka (6), dan sangat suka (7). Skala ini akan 

dikonversi menjadi skala numerik agar dapat disajikan dalam diagram atau tabel. 

Parameter yang akan diukur dalam penelitian ini adalah warna, aroma, rasa, 

tingkat kepedasan, dan tingkat kemanisan. Ada 30 siswa yang akan dijadikan 

panelis non-standar untuk melihat tingkat kesukaan siswa terhadap minuman jahe 

dengan pemanis gula pasir dan gula aren. Siswa yang menjadi panelis memiliki 

rentang usia 15-17 tahun. Pemilihan rentang usia 15-17 tahun karena target 

penelitian ini adalah preverensi minuman sari jahe yang disukai oleh remaja. 
 

Analisis Data 

Analisis data yang digunakan adalah persentase dengan rumus frekuensi 

dibagi jumlah panelis dan dikalikan 100%. Frekuensi yang dimaksud adalah jumlah 

pemilihan skoring oleh panelis pada masing-masing parameter. Hasil disajikan 

dalam bentuk diagram batang. Penggunaan persentase dalam jenis penelitian 

deskriptif dilakukan untuk menyederhanakan dan memvisualisasikan data dengan 

lebih efektif, sehingga memudahkan deskripsi masing-masing parameter. Adapun 

perangkat bantuan yang digunakan adalah Microsoft Excel. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada Hari Rabu, 7 Agustus 2024, di Pondok 

Pesantren Ittihadil Ummah Mataram, Nusa Tenggara Barat dan diikuti oleh 30 

santri sebagai panelis dengan rentang usia 15-17 tahun. Produk bubuk instan sari 

jahe yang telah diujikan merupakan dua produk dengan perlakuan pemanis yang 

berbeda, yaitu pemanis gula pasir dan kombinasi antara gula pasir dan gula aren.  

Hasil penelitian pada parameter tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

pada bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir dan gula pasir-aren disajikan 

pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Warna Minuman Bubuk 

Instan Sari Jahe dengan Pemanis Gula Pasir dan Kombinasi Gula Pasir-Aren 
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Hasil penelitian pada Gambar 1 menunjukkan perbandingan persentase 

kesukaan panelis terhadap warna kedua produk minuman bubuk instan sari jahe. 

Minuman bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir memiliki persentase 

tertinggi pada tingkat “Netral” yaitu sebesar 30%. Adapun minuman instan sari jahe 

dengan pemanis gula pasir-aren menunjukkan persentase tertinggi pada tingkat 

kesukaan “Suka” dengan persentase 40%. Hasil penelitian pada tingkat kesukaan 

warna, panelis lebih memilih minuman instan sari jahe dengan pemanis gula pasir-

aren. Hal ini dikarenakan warna pada perlakuan gula pasir berwarna putih tulang, 

sehingga kurang menarik bagi panelis. Berbeda dengan pemanis gula pasir-aren, 

warna bubuk instan sari jahe menjadi kecoklatan dan lebih menarik selera untuk 

diminum. Setelah diseduh, bubuk instan dengan pemanis gula pasir terlihat kurang 

menarik karena berwarna putih keruh. Adapun minuman sari jahe kombinasi gula 

pasir-aren menghasilkan warna kecoklatan dan menarik untuk diminum. Menurut 

Willy (2021) banyaknya jumlah jahe yang digunakan berpengaruh terhadap 

meningkatnya warna keruhan pada minuman. 

Hasil penelitian pada parameter tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 

pada bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir dan gula pasir-aren disajikan 

pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Aroma Minuman Bubuk 

Instan Sari Jahe dengan Pemanis Gula Pasir dan Kombinasi Gula Pasir-Aren. 

 

Hasil penelitian pada Gambar 2 menunjukkan perbandingan persentase 

kesukaan panelis terhadap aroma kedua produk minuman bubuk instan sari jahe. 

Minuman bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir memiliki persentase 

tertinggi pada tingkat “Agak tidak suka” yaitu sebesar 26,67%. Adapun minuman 

instan sari jahe dengan pemanis gula pasir-aren menunjukkan persentase tertinggi 

pada tingkat kesukaan “Sangat suka sekali” dengan persentase 43,33%. Hal ini 

menunjukkan bahwa aroma minuman bubuk instan sari jahe dengan pemanis 

kombinasi gula pasir - aren lebih disukai panelis. Minuman sari jahe dengan 

pemanis gula pasir memiliki aroma jahe yang kuat, sehingga kurang diminati 

panelis. Di sisi lain, minuman sari jahe dengan pemanis gula pasir-aren memiliki 

aroma gula aren, sehingga aroma jahe tidak terlalu kuat.  

Hasil penelitian pada parameter tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pada 

bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir dan gula pasir-aren dituangkan 

pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Rasa Minuman Bubuk Instan 

Sari Jahe dengan Pemanis Gula Pasir dan Kombinasi Gula Pasir-Aren. 

 

Hasil penelitian pada Gambar 3 menunjukkan perbandingan persentase 

kesukaan panelis terhadap rasa kedua produk minuman bubuk instan sari jahe. 

Minuman bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir memiliki persentase 

tertinggi pada tingkat “Netral” yaitu sebesar 36,67%. Adapun minuman instan sari 

jahe dengan pemanis gula pasir-aren menunjukkan persentase tertinggi pada tingkat 

kesukaan “Sangat suka sekali” dengan persentase 53,33%. Hal ini menunjukkan 

dari segi rasa, panelis lebih menyukai minuman sari jahe dengan pemanis gula 

pasir-aren. Minuman sari jahe dengan pemanis gula pasir memiliki rasa pedas yang 

kuat dan agak sepat, segingga tidak disukai panelis. Adapun minuman sari jahe 

dengan pemanis gula pasir-aren memiliki rasa gula aren yang khas dan manis, 

sehingga rasa pedas jahe tidak terlalu dominan dan sangat disukai panelis. Rasa 

pedas pada jahe disebabkan oleh adanya kandungan non-volatil jahe berupa 

senyawa gingerol dan shogaol (Ayustaningwarno et al., 2024). 

Hasil penelitian pada parameter tingkat kesukaan panelis terhadap tingkat 

kemanisan pada bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir dan gula pasir-

aren dituangkan pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Tingkat Kemanisan 

Minuman Bubuk Instan Sari Jahe dengan Pemanis Gula Pasir dan Kombinasi Gula Pasir-

Aren. 

0.00
5.00

10.00
15.00
20.00
25.00
30.00
35.00
40.00
45.00
50.00
55.00
60.00

Sangat

tidak suka

Tidak suka Agak

Tidak Suka

Netral Agak suka Suka Sangat

suka sekali

P
er

se
n
ta

se
 (

%
)

Tingkat Kesukaan terhadap Rasa

Gula Pasir Gula Pasir-Aren

0.00
5.00

10.00
15.00
20.00
25.00
30.00
35.00
40.00
45.00
50.00
55.00
60.00

Sangat

tidak suka

Tidak suka Agak

Tidak Suka

Netral Agak suka Suka Sangat

suka sekali

P
er

se
n
ta

se
 (

%
)

Tingkat Kesukaan terhadap Tingkat Kemanisan

Gula Pasir Gula Pasir-Aren

https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist


Bioscientist: Jurnal Ilmiah Biologi 

E-ISSN 2654-4571; P-ISSN 2338-5006 

Volume 12, Issue 2, December 2024; Page, 2334-2342 

Email: bioscientist@undikma.ac.id 

 

 

  

Uniform Resource Locator: https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist                   2340 
 

Hasil penelitian pada Gambar 4 menunjukkan perbandingan persentase 

kesukaan panelis terhadap tingkat kemanisan kedua produk minuman bubuk instan 

sari jahe. Minuman bubuk instan sari jahe dengan pemanis gula pasir memiliki 

persentase yang sama pada tingkat “Sangat tidak suka”, Tidak suka”, dan “Netral” 

yaitu masing-masing sebesar 26,67%. Adapun minuman instan sari jahe dengan 

pemanis gula pasir-aren menunjukkan persentase tertinggi pada tingkat kesukaan 

“Suka” dengan persentase 36,67%. Hal ini menunujukkan bahwa minuman sari 

jahe dengan pemanis gula pasir-aren lebih disukai tingkat kemanisannya 

dibandingkan dengan minuman sari jahe dengan pemanis gula pasir.  Meskipun 

memiliki bobot gula yang sama yaitu 700 gr, tingkat kemanisan minuman sari jahe 

dengan pemanis gula pasir sangat tidak disukai panelis karena dianggap tingkat 

kemanisan kurang menyatu dengan rasa jahe. Adapun tingkat kemanisan minuman 

gula pasir-aren memiliki tingkat manis yang menyatu dengan rasa jahe, sehingga 

pada minuman jahe gula pasir-aren dianggap sesuai oleh panelis.  

Setelah dilakukan analisis terhadap empat parameter, yaitu tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tingkat kemanisan, ada keterkaitan 

antarparameter. Jahe memiliki rasa yang kuat dikarenakan kandungan volatil atau 

zat yang mudah menguap menciptakan aroma jahe yang khas dan aroma juga akan 

mempengaruhi rasa. Warna juga akan mempengaruhi preferensi konsumen. Warna 

coklat keemasan pada minuman sari jahe dengan pemanis gula pasir-aren dapat 

diasosiasikan dengan rasa yang lebih manis. Kombinasi warna dari gula aren 

dengan aroma khas jahe dapat meningkatkan kesan pada kualitas minuman. Indra 

penciuman juga dapat mendeteksi tingkat kemanisan. Oleh karena itu, aroma manis 

dari aroma gula aren dapat memperkuat kesan rasa manis, meskipun kadar gula 

yang pakai lebih sedikit.  Jadi, konsumen lebih cenderung menyukai produk 

minuman sari jahe dengan pemanis gula pasir-aren karena profil sensorik yang 

harmonis dari rasa, aroma, warna, dan tingkat kemanisan yang saling melengkapi. 

Minuman sari jahe dengan pemanis gula pasir memiliki aroma jahe yang kuat, 

warna minuman lebih pucat keruh, rasa jahe yang kuat, dan tingkat kemanisan yang 

kurang karena manis gula tidak menyatu dengan rasa jahe. Hal ini dikarenakan gula 

pasir hanya memberikan rasa manis pada minuman sari jahe, sehingga rasa jahe 

masih terasa pekat. Di sisi lain, minuman jahe dengan pemanis kombinasi gula pasir 

dan gula aren memberikan warna kecoklatan yang menarik, aroma perpaduan jahe 

dan aren, rasa jahe tidak terlalu kuat dengan perpaduan rasa khas aren, sedangkan 

tingkat kemanisan minuman gula pasir-aren sesuai dengan kesukaan panelis. 

Menurut Elfriede et al., (2024) proses pemanasan yang lama dalam pembuatan gula 

aren menyebabkan kadar sukrosa pada gula aren lebih rendah, namun memberikan 

tekstur, rasa, dan aroma yang diminati oleh konsumen karena aroma khas aren dan 

tidak pahit. Penambahan gula pasir dalam pada produk bubuk instan diperlukan 

agar terjadi kristalisasi antara gula aren dengan sari jahe. Kristalisasi menyebabkan 

sari jahe terikat, sehingga sari jahe yang awalnya cair memadat menjadi bubuk dan 

padatan. Menurut Ayustaningwarno et al. (2024) menyatakan bahwa pemberian 

gula pasir dapat mengurangi kadar air karena mengandung sukrosa yang tinggi. 

Menurut Marcelina et al., (2019) gula merupakan zat yang mampu menyerap 

banyak air, sehingga penambahan gula akan berpengaruh pada kekentalan dan 

tekstur makanan maupun minuman. Oleh karena itu, penambahan gula saat 
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memasak sari jahe menyebabkan kadar air yang berkurang, sehingga terbentuk 

gumpalan sari jahe yang berikatan dengan sukrosa dan terbentuk tekstur padatan 

dari sari jahe yang dimasak. 

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis menunjukkan kesukaan pada minuman sari jahe dengan pemanis kombinasi 

gula pasir-aren. Minuman sari jahe dengan pemanis gula pasir memiliki aroma jahe 

yang kuat, warna minuman lebih pucat keruh, rasa jahe yang kuat, dan tingkat 

kemanisan yang kurang disukai. Adapun minuman jahe dengan pemanis kombinasi 

gula pasir-aren memberikan warna kecoklatan, aroma khas jahe dan aren, rasa jahe 

tidak terlalu kuat dengan perpaduan rasa khas gula aren, sedangkan tingkat 

kemanisan minuman gula pasir-aren sesuai dengan kesukaan panelis.  

 

SARAN 

Saran dari penelitian ini adalah perlu dilakukan analisis kandungan bubuk 

jahe, terutama uji antioksidan. Adapun hambatan dalam penelitian ini adalah 

pengolahan jahe menjadi bubuk instan dengan metode kristalisasi dari sifat gula 

pasir menyebabkan minuman sari jahe masih mengandung gula pasir, sehingga 

tidak dapat dikonsumsi oleh penderita penyakit tertentu, seperti diabet. Oleh karena 

itu, untuk penelitian kedepan diharapkan produk bubuk instan sari jahe dapat 

diperoleh dengan pemanis gula aren murni dan dapat dipraktekkan juga dalam skala 

rumah tangga. 
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