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ABSTRACT 
 

This study aimed to evaluate physical properties of ginger formulated drinks with the 
addition of honey, white mad, sucralose and molasses as sweeteners. The analysis carried 
out were Ginger drinks with treatment control, formulation A, formulation B, formulation C, 
and formulation D had color L (40.56; 31.03; 32.65; 31.11; 23.65), a* (0.61; 0 .85 ; 0.96 ; 
0.85; 2.90 ), b* (8.91 ; 6.92 ; 6.03; 5.23 ; 5.60) viscosity (1.63; 23.15 ; 15 .47; 21.80; 22.60 
m.Pa.s), TSS (1.72 ; 9.87 ; 10.96 ; 5.66 ; 10.93 %), pH (5.93 ; 3.12 ; 2.99 ; 3.07 ; 3.23), 
taste sensory test and overall acceptability then the drink with formulation B has the best 
results because it has the highest physical properties. 
 
Keywords: beverages; ginger; pH; sweeteners; viscosity  

 
ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi sifat fisik minuman formulasi jahe dengan 
penambahan jenis pemanis madu, gula putih, sucralose, dan molase. Analisis yang 
dilakukan yaitu warna, viskositas, TSS, pH, uji sensory. Hasil dari penelitian ini 
menunjukkan bahwa minuman jahe dengan perlakuan kontrol, formulasi A, formulasi B, 
formulasi C, dan formulasi D memiliki  warna L ( 40,56; 31,03 ; 32,65 ; 31,11; 23,65), a* ( 
0,61; 0,85 ; 0,96 ; 0,85; 2,90 ),  b* (8,91 ; 6,92 ; 6,03; 5,23  ; 5,60) viskositas (1,63; 23,15 
; 15,47; 21,80; 22,60 m.Pa.s), TSS (1,72 ; 9,87 ; 10,96 ; 5,66 ; 10,93 %), pH (5,93 ; 3,12; 
2,99 ; 3,07 ; 3,23), uji sensory rasa dan penerimaan keseluruhan maka minuman dengan 
formulasi B memiliki hasil terbaik karena memilikis sifat fisik tertinggi 

 
Kata kunci: jahe; minuman; pemanis; pH; viskositas  

 

PENDAHULUAN  

Jahe (Zingiber officinale) merupakan salah satu tanaman rempah-rempah 

yang banyak dijumpai. Jahe sebagai salah satu jenis tanaman herbal mempunyai 

banyak keunggulan dibandingkan dengan tanaman herbal lainnya, Beberapa 
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komponen kimia jahe, seperti gingerol, shogaol dan zingerone memberi efek 

farmakologi dan fisiologi seperti antioksidan, antiinflamasi, analgesik, 

antikarsinogenik. Efek ini disebabkan oleh komponen bioaktif yang terkandung 

dalam jahe seperti zingerone, zingiberenes, gingerols dan shogaol. pemberian 

jahe melindungi sel-sel epitel torak lambung. (Pungus et al., 2020) Jahe 

merupakan salah satu obat herbal yang paling efektif untuk mengobati batuk 

karena mengandung minyak atsiri yang merupakan zat aktif untuk mengatasi 

batuk, sedangkan madu mengandung antibiotik yang berfungsi untuk meredakan 

batuk. Sehingga kombinasi minuman herbal jahe madu efektif untuk menurunkan 

batuk tanpa menimbulkan efek samping (Soumokil dan Sinai, 2023) 

Senyawa-senyawa golongan metabolit sekunder yang terkandung dalam 

sari rimpang jahe merah terutama flavonoid (Suhendy, 2021). Jahe dapat 

mengurangi mual muntah pada kehamilan berkaitan dengan gerakan peristaltic 

yang meningkat di saluran cerna akibat antikolinergik dan anti serotonin. Jahe 

bekerja pada saluran cerna dan tidak terkait dengan sistem saraf pusat  

(Handayani, 2022) 

Madu juga bisa mengurangi mual muntah pada kehamilan karena madu 

mengandung vitamin B6 (Piridoksin) yang berfungsi untuk mengurangi mual pada 

ibu hamil. Oleh karena itu, Pemberian jahe dan madu dengan dosis yang tepat 

efektif menurunkan mual muntah pada ibu hamil (Kayanti et al., 2019)  

Gula secara kimiawi merupakan senyawa karbohidrat golongan 

monosakarida dan disakarida. Gula mengandung unsur-unsur karbon (C), 

Hidrogen (H), dan Oksigen (O). Gula mempunyai sifat hidrofilik yang disebabkan 

oleh adanya gugus hidroksil dalam struktur molekulnya. Gugus hidroksil akan 

berikatan dengan molekul air melalui ikatan hydrogen, sehingga viskositas 

minuman mengalami peningkatan seiring dengan semakin meningkatnya gula 

(Fitri et al., 2017).  

Molase atau tetes tebu merupakan hasil samping (by product) pada proses 

pembuatan gula. Molase berwujud cairan kental yang diperoleh dari tahap 

pemisahan kristal gula. Molase mengandung sebagian besar gula, asam amino 

dan mineral.  

Sukrosa yang terdapat dalam tetes bervariasi antara 25 – 40 %, dan kadar 

gula reduksinya 12 – 35 %. 
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Penelitian yang mengkaji penggunaan jenis pemanis yang tepat pada pengolahan 

minuman jahe hingga saat ini belum dilaporkan, sehingga penelitian ini perlu 

dilakukan untuk menentukan jenis pemanis yang terbaik diantara madu, gula 

putih, sucrolase dan molase terhadap minuman jahe betong malaysia. 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan dan Alat  

Bahan utama yang digunakan adalah jahe bentong dan madu dari 

Malaysia, FOS, asam sitrat, madu, gula putih, sucralose, molase, CMC, 

xanthan gum, natrium benzoate. 

Peralatan-peralatan yang digunakan adalah timbangan digital, blender, 

termometer, gelas ukur, erlenmeyer, spatula, corong, kompor gas, panci 

stainless steel, toples kaca, pisau, sarung tangan, chromameter, 

Refraktometer, pH meter, dan viscometer.  

 

Pembuatan Minuman Formulasi  

Ekstrak jus jahe 400 ml, ditimbang semua bahan, dicampur jus jahe dengan cmc 

dan xanthan gum serta air. Lalu dipanaskan semua bahan sehingga mencapai 

suhu 90oC. Kemudian dimasukkan asam ascorbat, asam sitrat dan pemanis sesuai 

perlakuan yang dapat dilihat pada Tabel 1,2,3, dan 4. Lalu dimasukkan bahan 

pengawet dan dimasukkan ke dalam botol, ditutup, dipanaskan. Kemudian diberi 

label. 

Tabel 1. Formulasi A 

Minuman Jahe  (%) 20 

Jus jahe bentong 5 100 
FOS 4 80 
Asam sitrat 0,3 6 
madu 5 100 
CMC 0,2 4 
Xanthan gum 0,15 3 
air 85,35 1707 
 100 2000 
Natrium Benzoat 0,03 0,6 
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Penelitian ini dilakukan dalam 10 kali  ulangan, dengan parameter yang diamati 

warna, viskositas, Total Soluble Solid (TSS), pH, uji sensory. Desain menghasilkan 

40 formula. 

 

  

Tabel 2. Formulasi B 

Minuman Jahe  (%) 20 

Jus jahe  bentong 5 100 
FOS 4 80 
Asam sitrat 0,3 6 
Gula putih 5 100 
CMC 0,2 4 
Xanthan gum 0,15 3 
air 85,35 1707 
 100 2000 
Natrium Benzoat 0,03 0,6 

 

 

Tabel 3. Formulasi C 

Minuman Jahe  (%) 20 

Jus jahe  bentong 5 100 
FOS 4 80 

Asam sitrat 0,3 6 

sucralose 0,05 1 

CMC 0,2 4 

Xanthan gum 0,15 3 

air 90,3 1806 

 100 2000 

Natrium Benzoat 0,03 0,6 
 

 

Tabel 4. Formulasi D 

Minuman Jahe  (%) 20 

Jus jahe bentong 5 100 
FOS 4 80 

Asam sitrat 0,3 6 

molasses 5 100 

CMC 0,2 4 

Xanthan gum 0,15 3 

air 85,35 1707 

 100 2000 

Natrium Benzoat 0,03 0,6 
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Analisis Warna 

Pengukuran warna minuman formulasi menggunakan Precise Color Reader 

(WR-10). Parameter yang diukur meliputi nilai kecerahan (L *), red-greenness (a 

*), dan yellow-blueness (b *) (Luo, dkk., 2019). 

 

Analisis Viskositas 

Uji Viskositas minuman menggunakan viskometer Brookfield dengan 

spindle no 2, karena secara fisik sudah terlihat bahwa sari dan produk jahe 

memiliki kekentalan yang rendah. Kecepatan perputaran spindel (rpm) yang 

digunakan adalah 10 rpm, 20 rpm, 30 rpm, 50 rpm, dan 100 rpm. (Suhendy, 

2021). 

 

Analisis TSS 

 Analisis TSS menggunakan alat refractometer. Penentuan total padatan 

terlarut Total padatan terlarut (TSS) sama dengan persentase gula dan padatan 

terlarut atau terlarut lainnya dalam suatu larutan. Refraktometer digital digunakan 

untuk menentukan TSS sampel sebagai oBrix. Air suling digunakan sebagai 

larutan kosong (Amizan dan Loo, 2020). 

 

Analisis pH 

 Pengujian menggunakan pH meter dengan cara sampel minuman jahe 

merah dimasukan pada wadah. pH meter dinyalakan dengan menekan tombol on 

pada pH meter kemudian di celupkan pada minuman jahe setelah ditunjukkan 

angka pada pH meter. Tunggu hingga angka berhenti, kemudian dicatat pH yang 

tertera pada display digital pH meter (Suhendy, 2021). 

  

Analisis Sensory 

 Uji hedonik dilakukan pada 30 orang panelis semi terlatih. Hasil uji hedonik 

presentase panelis memilih 4 (suka) – 5 (sangat suka) (Pujilestari et al., 2021). 

 

Analisis Statistik 

Data yang ditampilkan dengan jumlah ulangan 10 kali, dan dianalisis dengan 

Analysis of Variance (ANOVA). Apabila terdapat perbedaan hasil ANOVA, maka 

dilakukan uji lanjutan Duncan dengan taraf 5 persen. 

https://doi.org/10.26877/jiphp.v5i1.8485
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

Warna 

Tabel 5. Menunjukkan bahwa Nilai warna L pada perlakuan ekstrak jahe 

memiliki nilai kecerahan yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan 

penambahan jenis pemanis pada formulasi A, B, C, dan D. Penggunaan gula yang 

lebih banyak mengakibatkan proses browning yang lebih tinggi sehingga sampel 

terlihat lebih berwarna dibandingkan dengan sampel kontrol tanpa gula (Dari dan 

Junita, 2021). 

Setelah diberi perlakuan dengan 4 jenis pemanis maka diperoleh formulasi 

B memiliki nilai L lebih tinggi dibandingkan formulasi A, C dan D, hal ini disebabkan 

pada formulasi B dilakukan penambahan pemanis gula putih. Pemberian jahe yang 

lebih banyak  menyebabkan warna jahe jadi lebih tajam/mencolok (Willy, 2021)  

Semakin tinggi penambahan madu maka nilai kecerahan (L*) semakin 

tinggi dibandingkan dengan penambahan sucrolase dan molase. Tingkat 

kekuningan (b*) pada minuman dapat dipengaruhi adanya pigmen karotenoid yang 

terdapat pada madu. Penurunan tingkat kekuningan (b*) pada minuman jahe 

diduga karena pigmen karotenoid warnanya semakin memudar (Ayuratri et al., 

2017) Pencoklatan juga dapat disebabkan reaksi maillard dan karamelisasi. 

Reaksi karamelisasi terjadi pada saat pemasakan gula pada suhu tinggi dan 

menghasilkan senyawa melanoidin berwarna gelap. Reaksi ini dibantu oleh asam-

asam yang terdapat dalam bahan baku seperti asam sitrat, tartrat, laktat, dan 

fumirat (Yanto et al., 2015) ).  

Panas yang dihasilkan menyebabkan terbentuknya pigmen gelap yang 

dihasilkan dari karamelisasi gula (Mansor et al., 2020). 

Komponen warna b* pada penambahan madu lebih tinggi dibandingkan 

tanpa madu. Hal ini mungkin disebabkan penambahan madu menyebabkan 

peningkatan warna kuning (Amizan dan Loo, 2020). Selain itu madu memiliki 

kandungan asam. Menurut (Abdel-Aleem, 2020) nilai a menurun seiring dengan 

penurunan a akibat penambahan asam sitrat  

 

Viskositas 

 Gambar 1. menunjukkan nilai viskositas tertinggi pada minuman formulasi A, 

hal ini disebabkan karena pemanis yang digunakan adalah madu, Viskositas 
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adalah suatu cara untuk menyatakan berapa daya tahan dari aliran yang diberikan 

terhadap suatu cairan, atau menyatakan kekentalan dari suatu cairan. Jumlah 

madu yang ditambahkan ke dalam suspensi juga memberikan pengaruh viskositas  

(Nursal et al., 2022). 

  Nilai viskositas tertinggi juga diperoleh dari penambahan sukrosa 

(Kusmawati et al., 2020). Penambahan gula dengan konsentrasi tinggi membuat 

kadar airnya berkurang Sukrosa kandungan yang dapat mengikat air bebas yang 

menyebabkan air menjadi mudah menguap selama pemasakan sehingga 

mengakibatkan kadar air menjadi tinggi (Suseno et al., 2019). 

Nilai viskositas dipengaruhi dengan konsentrasi gula yang ditambahkan 

pada minuman. Konsentrasi gula semakin tinggi akan menyebabkan tingkat 

viskositas larutan juga semakin tinggi. Hal ini terjadi karena komponen gula yang 

larut memengaruhi zat organik yang terlarut juga sehingga jumlah total padatan 

terlarut jadi semakin tinggi (Dari dan Junita, 2021) 

Viskositas terendah dihasilkan minuman dengan pemanis gula putih. 

Perbedaan nilai viskositas ini dipengaruhi oleh jumlah padatan yang ditambahkan 

berbeda antar pemanis. Semakin tinggi jumlah padatan pemanis yang 

ditambahkan semakin meningkatkan nilai viskositas (Rizka et al., 2019). 

Kandungan gula mempengaruhi viskositas dan umur simpan produk, dan semakin 

besar glukosa dan fruktosa dibandingkan dengan sukrosa, semakin rendah 

sirupnya kristalisasi. Selain itu, pembentukan kristal adalah tidak diinginkan untuk 

industri makanan (Abdel-Aleem, 2020). 

Semakin banyak pemanis yang ditambahkan maka nilai kekentalan sirup 

semakin besar. Viskositas berbanding lurus dengan jumlah total padatan terlarut. 

Tingginya total padatan terlarut yang diikuti dengan lamanya waktu pemanasan 

akan meningkatkan kekentalan sirup yang dihasilkan konsentrasi  (Susanti et al., 

2023) 

Madu yang baru diekstraksi adalah cairan kental; viskositasnya bergantung 

pada berbagai macam zat dan karenanya bervariasi dengan komposisinya dan 

khususnya dengan kandungan airnya. viskositas madu menurun dengan 

meningkatnya konsentrasi air. Dengan menambahkan konsentrasi air  (Damto, 

2019). 

Berbagai jenis madu dapat menyebabkan efek yang berbeda terhadap 

viskositas gel dengan komposisi dan sifat yang bervariasi. Aktivitas diastase dan 
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keasaman merupakan dua faktor yang dapat mempengaruhi viskositas gel 

masing-masing melalui reaksi pengenceran enzimatik dan asam. Penambahan 

asam (pH 2,75) menghasilkan gel yang sama menunjukkan viskositas yang sedikit 

lebih rendah (Seow et al., 2019). 

 

TSS 

Pada Gambar 2. menunjukkan  semakin tinggi konsentrasi madu yang 

diberikan maka semakin tinggi nilai dari total gula  (Ayuratri et al., 2017).  

Total padatan terlarut (TSS) sama dengan persentase gula dan padatan 

terlarut atau terlarut lainnya dalam suatu larutan (Amizan dan Loo, 2020) Total 

padatan terlarut cenderung meningkat dengan meningkatnya konsentrasi gula, 

komponen total padatan terlarut yang diukur sangat kecil karena tidak ada 

kandungan sukrosa sehingga nilai yang dihasilkan juga sangat kecil dibandingkan 

dengan perlakuan pemanis alami lainnya (Suseno et al., 2019). 

Semakin tinggi konsentrasi gula maka semakin tinggi viskositasnya. 

Konsentrasi gula yang tinggi mengandung derajat brix yang tinggi sehingga 

meningkatkan viskositas disebabkan adanya padatan yang dapat mengikat air, 

sukrosa, dan asam sitrat (Yanto et al., 2015)  

Persentase total padatan terlarut menurun dengan meningkatnya konsentrasi pati, 

molase, glukosa dan air suling (Damto, 2019). 

Penurunan kandungan sukrosa meningkat dengan meningkatnya jumlah 

asam ditambahkan dan perlakuan panas jus sebelumnya sirup yang dihasilkan 

(Abdel-Aleem, 2020). 

 

pH 

Gambar 3 menunjukkan pengaruh jenis pemanis terhadap minuman jahe 

memberikan pengaruh yang berbeda.beda. Penambahan bahan-bahan dalam 

pembuatan sari buah dapat meningkatkan nilai pH. Derajat keasaman (pH) suatu 

produk meningkat dengan penambahan gula. Semakin besar konsentrasi gula 

ditambahkan, maka sari buah memiliki derajat keasaman (pH) yang tinggi. Hal ini 

dikarenakan ion [H+] yang membentuk asam akan berkurang (Dari dan Junita, 

2021) 

Nilai pH sirup yang asam dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan 

(Rizka et al., 2019) penggunaan pemanis mempunyai pengaruh terhadap pH sirup. 
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Nilai pH berbeda-beda karena nilai pH bahan pemanis sebagai bahan baku 

berbeda sebelum digabungkan dengan bahan baku lainnya. Gugus hidroksil 

mempengaruhi pH pemanis, yang menyebabkannya menjadi asam. Gugus 

hidroksil pada gula akan menarik partikel (OH-) atau partikel bermuatan negatif di 

sekitar gula sehingga meningkatkan H+ dalam sirup (Susanti et al., 2023) 

Jus dengan madu memberikan pH lebih rendah kemungkinan karena 

penambahan madu dapat menyebabkan sedikit penurunan pH awal Keasaman 

madu berasal dari asam organik alami dalam komposisinya (Amizan & Loo, 2020)  

Peningkatan pH sejalan dengan bertambahnya jumlah sukrosa yang ditambahkan 

karena penambahan gula (Suseno et al., 2019). Keasaman madu adalah 

dihasilkan oleh adanya asam glukonat dalam kesetimbangan dengan ester atau 

lakton, dan fosfat dan klorida (Seow et al., 2019). Menurut (Abdel-Aleem, 2020) 

penambahan asam menyebabkan penurunan nilai pH. 

 

Uji Sensory 

Pada Tabel 6. Hasil penilaian subjektif ini justru berbanding terbalik 

dengan hasil objektif menggunakan kromameter yang menunjukkan tingkat 

kecerahan minuman dengan penambahan gula lebih tinggi, panelis justru 

melihat perubahan warna kecoklatan ini sebagai penyimpangan dari warna 

seharusnya. Reaksi karamelisasi terjadi pada perlakuan panas gula dengan 

suhu yang tinggi. Reaksi karamelisasi, degradasi asam askorbat dan mailard 

reaksi. Reaksi tersebut dapat meningkatkan nilai karakteristik sensori pada 

warna sehingga memengaruhi penerimaan produk oleh konsumen(Dari dan 

Junita, 2021). 

Tabel 5. Warna Formulasi Minuman Jahe  

Minuman L a* b* 

Ekstrak Jahe 40,56±0,80 d 0,61±0,20a           8,91±0,56 e 
Formulasi A 31,03±0,24 b 0,85±0,07 b 6,92±0,22 d 
Formulasi B 32,65±0,20 c 0,96±0,07 c 6,03±0,25 c 
Formulasi C 31,11±0,24 b 0,85±0,05 b 5,23±0,15 a 
Formulasi D 23,65±0,42 e 2,90±0,14 d 5,60±0,32 b 

Keterangan Nilai dengan huruf berbeda yang ditampilkan pada kolom tabel yang 
sama menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05); n= 10 
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Panelis menyukai warna paling coklat, karena sukrosa merupakan gula 

non-pereduksi yang tidak ikut dalam reaksi Maillard melainkan hanya pada reaksi 

karamelisasi sehingga menghasilkan warna yang lebih cerah. Karena 

mengandung gula pereduksi yang dapat mengalami proses Maillard dan 

karamelisasi, pemanis madu dan fruktosa memiliki intensitas warna yang lebih 

kecoklatan. Warna berasal dari bahan baku ekstrak (Susanti et al., 2023). 

Penerimaan warna jus tanpa madu tidak berbeda nyata dengan sampel lainnya. 

berarti semakin tinggi tingkat kekuningan maka semakin tinggi penerimaan panel 

(Amizan dan Loo, 2020) 

Warna kuning pada minuman berasal dari bahan baku yang digunakan. 

Semakin meningkat penambahan gula dan semakin menurun penambahan sari 

buah maka yang dihasilkan akan berwarna kuning kecoklatan (Fitri et al., 2017). 

Warna yang terbentuk disebabkan oleh adanya pigmen pada setiap jenis alami 

pemanis yang digunakan. Semakin tinggi konsentrasinya gula yang diberikan akan 

meningkatkan pembentukan pigmen akibat reaksi pencoklatan non-enzimatik 

(Suseno et al., 2019). 

Perubahan aroma dapat disebabkan oleh susunan komponen dalam bahan 

pangan itu sendiri (Willy, 2021) Aroma jahe diduga disebabkan oleh kandungan 

senyawa volatil dan aromatik yang dihasilkan dari senyawa yang berasal dari 

bahan (Susanti et al., 2023).  

Formula minuman jahe terdiri dari sari jahe, pemanis dan bahan lainnya. 

Semakin tinggi konsentrasi madu yang diberikan maka semakin tinggi nilai dari 
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Gambar 1. Pengaruh Jenis Pemanis dalam Minuman 
Formulasi Jahe terhadap Viscositas
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total gula (Ayuratri et al., 2017) Preferensi panelis terhadap rasa meningkat 

dengan penambahan konsentrasi gula. Perlakuan madu 35% menunjukkan 

penerimaan panelis terhadap rasa yang paling tinggi, karena madu itu 

mengandung fruktosa. Fruktosa adalah senyawa jenis gula yang paling manis 

(1,12 kali lebih manis dari sukrosa (Suseno et al., 2019). 

Perubahan aroma dapat disebabkan oleh susunan komponen dalam bahan 

pangan itu sendiri (Willy, 2021) Aroma jahe diduga disebabkan oleh kandungan 

senyawa volatil dan aromatik yang dihasilkan dari senyawa yang berasal dari 

bahan (Susanti et al., 2023).  
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meningkat. Hal ini terjadi karena ion [H+] yang membentuk asam akan berkurang, 
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ditambahkan atau sama sekali tanpa penambahan gula pada sari buah maka 

kadar pH akan semakin kecil (asam).  

1.72a

9.87c

10.96d

5.66b

10.93d

0

2

4

6

8

10

12

14

Ekstrak Jahe Formulasi A Formulasi B Formulasi C Formulasi D

T
S

S
 (

%
)

Gambar 2. Pengaruh Jenis Pemanis dalam Minuman 
Formulasi Jahe terhadap TSS
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Begitu juga sebaliknya, semakin banyak formulasi gula yang ditambahkan 

maka kadar pH akan semakin meningkat (basa). Penambahan gula sukrosa juga 

bertujuan untuk meningkatkan cita rasa atau flavour bahan makanan dan minuman 

sehingga dapat menutupi rasa asam pada bahan makanan yang berasa asam. 

Perubahan nilai pH dapat mengubah rasa dan pH dengan kategori asam (Dari dan 

Junita, 2021) Semakin banyak jumlah gula yang digunakan maka rasa yang 

dihasilkan akan semakin manis (Fitri et al., 2017).  

Berbagai senyawa kimia dapat menimbulkan yang berbeda, rasa manis 

yang disebabkan oleh adanya senyawa organic alifatik, yang mengandung gugus 

-OH seperti beberapa asam amino, alkohol, aldehid, dan gliseral sukrosa (gula) 

adalah memberi rasa manis yang biasa digunakan di industry pangan (Willy, 2021)  

Semakin banyak konsentrasi gula yang ditambahkan maka akan semakin 

kental sari buah. Gula mempunyai sifat hidrofilik yang disebabkan oleh adanya 

gugus hidroksil dalam struktur molekulnya. Gula sebagai bahan penstabil dapat 

meningkatkan kekentalan produk pangan sebab pektin yang terdapat di dalam 
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Tabel 6. Uji Sensory Formulasi Minuman Jahe 
Minuman Warna Bau Rasa Kemanisan Kemasaman Keseluruhan 

Formulasi A 5,80±0,76 a 5,50±0,90 a 5,57±1,19 b 5,60±1,07 b 5,30±1,24 b 5,63±1,19 b 

Formulasi B 5,53±0,97 a 5,47±0,97 a 5,70±0,95 b 5,70±1,21 b 5,57±1,10 b 5,67±0,99 b 

Formulasi C 5,57±1,01 a 5,63±0,89 a 5,23±1,36 ab 4,60±1,79 a 5,13±1,36 ab 5,00±1,58 ab 

Formulasi D 5,60±1,04 a 5,27±1,08 a 4,67±1,47 a 4,83±1,39 a 4,60±1,43 a 4,67±1,47 a 

Keterangan : Nilai dengan huruf berbeda yang ditampilkan pada kolom tabel yang sama 
menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05); n= 10 
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pangan yang bercampur dengan gula yang dipanaskan dengan suhu tinggi 

menciptakan tekstur yang lebih kental. Sehingga panelis memilih produk sari buah 

tanpa penambahan gula sebab lebih cair dan cocok untuk dikonsumsi secara 

langsung.  (Dari dan Junita, 2021). Tekstur ditentukan oleh kekuatan hidrokoloid 

dan jenis gula untuk mengikat air. Jenis gula kelapa cetak dan gula kelapa cair 

terdapat gula reduksi yang mempunyai gugus OH bebas yang mampu mengikat 

air. Jumlah gugus hidroksil. Perbedaan jenis gula dapat mempengaruhi nilai 

tekstur (Yanto et al., 2015). Semakin tinggi konsentrasi gula yang digunakan 

semakin besar preferensi panelis terhadap tekstur meningkat. Hal ini karena gula 

bersifat hidrofilik  zat higroskopis akan menyerap banyak air (Suseno et al., 2019). 

 
KESIMPULAN  

Sifat fisik minuman formulasi jahe dengan penambahan jenis pemanis 

madu, gula putih, sucralose, dan molase dengan perlakuan kontrol, formulasi A, 

formulasi B, formulasi C, dan formulasi D memiliki  warna L ( 40,56; 31,03 ; 32,65 

; 31,11; 23,65), a* ( 0,61; 0,85 ; 0,96 ; 0,85; 2,90 ),  b* (8,91 ; 6,92 ; 6,03; 5,23  ; 

5,60) viskositas (1,63; 23,15 ; 15,47; 21,80; 22,60 m.Pa.s), TSS (1,72 ; 9,87 ; 10,96 

; 5,66 ; 10,93 %), pH (5,93 ; 3,12; 2,99 ; 3,07 ; 3,23). Sifat fisik minuman jahe 

dengan penambahan jenis pemanis madu memiliki sifat fisik yang terbaik 

dibandingkan dengan 3 formulasi lainnya. uji sensory rasa dan penerimaan 

keseluruhan maka minuman dengan formulasi B memiliki hasil terbaik karena 

memilikis sifat fisik tertinggi. Penambahan gula pada pembuatan minuman jahe 

berpengaruh nyata terhadap parameter warna, aroma, rasa.  
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