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RINGKASAN SKRIPSI 

Salah satu minuman tradisional di Kalimantan Barat yang berperan sebagai 

minuman fungsional adalah Liang Teh Pontianak (LTP) kaya antioksidan. LTP kaya 

antioksidan termasuk salah satu jenis teh herbal yang merupakan campuran dari 

beberapa tanaman herbal. Penelitian ini membuat liang teh dari bahan segar, bahan 

herbal terdiri dari daun muje (Dicliptera chinensis), daun oregano (Origanum 

vulgare), daun nanas kerang (Tradescantia spathacea), daun pandan (Pandanus 

amaryllifolius), dan lidah buaya (Aloe vera chinensis). Umumnya teh yang tersedia di 

pasaran memiliki berbagai cita rasa yang berasal melati, lemon dan mawar. Belum 

ditemukan penambahan jahe yang dilakukan pada minuman liang teh sehingga 

menjadikan campuran inovasi perisa dalam LTP kaya antioksidan. Tujuan dari 

penelitian ini untuk mendapatkan massa rasio substitusi jahe gamprit dalam formulasi 

yang menghasilkan karakteristik sensori dan fisikokimia LTP kaya antioksidan 

terbaik.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor, 

yang terdiri dari 5 taraf perlakuan massa rasio substitusi jahe gamprit pada LTP kaya 

antioksidan ((2 : 0 ), (1,9 : 0,1), (1,8 : 0,2), (1,7 : 0,3), dan (1,6 : 0,4)) dengan 5 kali 

ulangan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji ANOVA (a=5%). Apabila 

berpengaruh nyata (F hitung > F tabel), maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) dengan taraf nyata 5%. Analisa data karakteristik sensori menggunakan uji 

Kruskal wallis. Perlakuan terbaik diuji menggunakan uji indeks efektivitas. Penelitian 

ini mendapatkan karakteristik sensori dan fisikokimia liang teh jahe gamprit terbaik 

pada perlakuan 1,8 : 0,2 yang memiliki nilai uji sensoris terbaik warna 4,24 (lebih 

suka), aroma 3,76 (suka) dan rasa 3,56 (suka). Uji fisikokimia berupa warna L* 

(31,90), a* (3,20), b* (5,70), total flavonoid 82,71 mg QE/g dan aktivitas antioksidan 

78,90 %.  
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tren masyarakat saat ini cenderung mengonsumsi minuman yang mempunyai 

manfaat bagi kesehatan dan dikenal dengan minuman fungsional (Suter, 2013). 

Minuman fungsional dapat berasal dari bahan tanaman yang mudah ditemukan dalam 

kehidupan sehari-hari, dapat berupa daun, batang, bunga, akar, buah atau seluruh 

bagian dari tanaman (Fortin dkk., 2021). Minuman fungsional dapat berperan 

memberikan asupan gizi sehingga bermanfaat bagi kesehatan (Palupi dan 

Widyaningsih, 2015) dan sebagai pemuas sensori karena memberikan rasa yang enak 

dan tekstur yang dikehendaki (Herawati dkk., 2012). Salah satu minuman tradisional 

yang bersifat fungsional di Kalimantan Barat adalah Liang Teh Pontianak (LTP) kaya 

antioksidan yang terbuat dari bahan herbal dan bahan teh. Menurut Dewi dkk. (2022) 

minuman ini awalnya dibuat di China tetapi saat ini sudah menjadi minuman khas suku 

Tionghoa di Kalimantan Barat yang di formulasi dari bahan herbal dan bahan teh 

dalam bentuk segar dengan aktivitas antioksidan 67,34%. Bahan untuk formulasi LTP 

kaya antioksidan dikelompokkan menjadi dua yaitu bahan teh berupa kulit secang 

(Caesalpinia sappan L). Penelitian ini membuat liang teh dari bahan segar, bahan 

herbal terdiri dari daun muje (Dicliptera chinensis), daun oregano (Origanum 

vulgare), daun nanas kerang (Tradescantia spathacea), daun pandan (Pandanus 

amaryllifolius), dan lidah buaya (Aloe vera chinensis). Penelitian Florentina dkk. 

(2023) menyatakan bahwa  aktivitas antioksidan LTP kaya antioksidan yang 

dikeringkan pada suhu 60°C adalah 44,64%. Namun penelitian kedua penelitian 

tersebut tidak menggunakan perisa seperti teh herbal yang ada di masyarakat sebagai 

contoh perisa jeruk, jahe dan perisa lainnya.  

Minuman LTP kaya antioksidan diproduksi dengan berbagai formulasi bahan 

herbal sesuai selera produsennya. Dewi (2022) mengembangkan proses pembuatan 

LTP kaya antioksidan dalam bentuk bahan kering yang dikemas dalam kantong teh 

dan dikenal dengan teh celup. Cita rasa yang ditimbulkan pada liang teh berasal dari 

bahan herbal dan gula sukrosa dalam formulasi. Umumnya teh celup yang sudah 

tersedia di pasaran memiliki berbagai cita rasa yang berasal melati, lemon dan mawar. 

Bahan herbal yang digunakan dalam pembuatan teh celup dapat dikembangkan dari 
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potensi bahan lokal, salah satunya adalah jahe sebagai perisa. Jahe sebagai bahan 

tambahan dapat mempengaruhi warna minuman produk. Warna yang dimiliki LTP 

Pontianak yakni ungu keemasan (Golden Purple) sedangkan warna sari jahe 

cenderung warna kuning. Kombinasi dari kedua warna tersebut tentunya menarik 

untuk dikaji lebih dalam. 

            Jahe gamprit yang merupakan jahe lokal tumbuh di Desa Teluk Empening, 

Kabupaten Kubu Raya berpotensi sebagai pemberi rasa dan warna dalam minuman 

liang teh. Jahe gamprit selama ini digunakan oleh masyarakat setempat sebagai rempah 

untuk bahan masak dan minuman dari rimpangnya. Pengembangan formulasi liang teh 

yang diberikan perisa jahe dalam bentuk teh kering yang dikemas dengan celup. Jahe 

merupakan bahan rempah yang biasanya digunakan pada industri obat, khususnya 

pada minuman jamu (Dewi dkk., 2021). Salah satu minuman jahe yang ditemukan 

yaitu pada penelitian Mudin dkk. (2021) dengan judul inovasi minuman ekstrak jahe 

dan penambahan secang tetapi belum ada penambahan jahe yang dilakukan pada 

minuman liang teh sehingga menjadikan campuran inovasi perisa dalam LTP kaya 

antioksidan. 

            Jahe mengandung senyawa volatil dari kelompok terpenoid dan mengandung  

senyawa non volatil yaitu gingerol, shogaol, paradol, zingerone, flavonoid dan 

polifenol yang menghasilkan cita rasa (Sari dan Rahayuningsih, 2014). Rasa pedas 

jahe disebabkan dari adanya kandungan gingerol dan shogaol yang sekaligus berperan 

sebagai antioksidan (Widiyana dkk., 2021). Substitusi jahe gamprit pada LTP kaya 

antioksidan diduga akan mempengaruhi karakter sensori dan fisikokimia minuman 

yang dihasilkan. Oleh karena itu menarik untuk dikaji lebih lanjut melalui penelitian 

yang berjudul “Formulasi Liang Teh Kaya Antioksidan pada Berbagai Substitusi 

Massa Rasio Jahe Gamprit”. 

B. Rumusan Masalah 

Permasalahan yang dirumuskan dalam penelitian ini adalah berapakah massa 

rasio substitusi jahe gamprit dalam formulasi yang menghasilkan karakteristik sensori 

dan fisikokimia LTP kaya antioksidan terbaik. 
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C. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan massa rasio substitusi jahe 

gamprit dalam formulasi yang menghasilkan karakteristik sensori dan fisikokimia LTP 

kaya antioksidan terbaik.  

D. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadikan inovasi baru produk LTP kaya 

antioksidan dan dapat memaksimalkan penggunaan jahe gamprit yang ada di Desa 

Teluk Empening, Kalimantan Barat secara komersial. 


