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RINGKASAN SKRIPSI

Manisan merupakan produk olahan makanan yang biasa terbuat dari bahan
dasar buah-buahan, sayuran, rempah-rempah yang melalui proses pengeringan atau
pengawetan dengan gula. Manisan jahe adalah produk inovasi olahan dengan jahe
sebagai bahan utama yang dibuat dengan cara mengawetkan jahe segar menggunakan
gula. Manisan jahe memiliki rasa pedas yang khas dari jahe dan rasa manis dari gula
yang digunakan. Jenis gula yang digunakan dalam penelitian ini adalah gula pasir dan
gula kelapa sebagai bahan baku dasar dan pemanis. Manisan jahe mengandung
berbagai komponen yang dapat bermanfaat bagi kesehatan, seperti merangsang
produksi enzim pencernaan dan membantu masalah pencernaan seperti mual dan perut
kembung.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yang terbagi menjadi 6 perlakuan dengan 4 kali
ulangan sehingga diperoleh 24 unit percobaan. Perlakuan pada penelitian ini yaitu
formulasi konsentrasi gula pasir dan gula kelapa. Data hasil penelitian dianalisis
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) dengan taraf 5%. hasil analisis yang
menunjukkan pengaruh nyata akan dilakukan uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata
JUjur (BNJ) dengan taraf 5%. Data hasil uji organoleptik hedonik dianalisis
menggunakan metode Kruskal Wallis. Penentuan perlakuan terbaik manisan kering
jahe dengan formulasi gula pasir dan gula kelapa dilakukan menggunakan uji indeks
efektifitas De Garmo.

Manisan kering jahe terbaik terdapat pada formulasi 80% gula pasir : 20% gula
kelapa dengan karakteristik fisikokimia berupa kadar air 6,16%, kadar abu 0,47%, total
padatan terlarut 87,56%, aktivitas antioksidan 25,29%,warna L 27,54, warna a 3,28,
warna b 8,38. Hasil uji organoleptik terbaik yaitu warna kategori suka (3,73), aroma
kategori suka (3,70), rasa kategori suka (3,36), tekstur kategori suka (3,57), kesukaan
keseluruhan kategori suka (3,70).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jahe (Zingiber officinale) merupakan salah satu jenis rimpang yang mudah
ditemukan di Indonesia. Ketersediaan jahe yang terus ada sepanjang tahun dapat
menjadi bahan dalam diversifikasi olahan yang memiliki nilai ekonomis terutama bagi
daerah penghasil jahe. Jahe tidak dapat disimpan terlalu lama dalam keadaan segar
karena kandungan air yang cukup banyak. Teknologi pasca panen yang tidak tepat
dapat menyebabkan jumlah jahe yang rusak dan membusuk juga besar karena tidak
dapat dimanfaatkan secara optimal. Komponen utama pada jahe adalah gingerol yang
bersifat antikoagulan, yaitu mencegah penggumpalan darah dan melancarkan aliran
darah sehingga dapat mencegah penyakit stroke dan penyakit lainnya (Al Haromainy,
2023).

Jahe juga memiliki banyak khasiat yang dapat mencegah dan mengobati
penyakit seperti batuk, sakit kepala, rematik, pegal-pegal dan gangguan pencernaan
(Aryanta, 2019). Zat aktif berupa gingerol dan senyawa antioksidan lain yang
terkandung dalam jahe dapat menjadi pemberi aroma dan rasa pada produk olahan
(Sukmawati dan Merina, 2019). Jahe sering diolah menjadi berbagai macam produk,
salah satunya dalah manisan, untuk memperpanjang umur simpan dan meningkatkan
nilai ekonomisnya. Jahe memiliki tiga jenis, yaitu jahe gajah, jahe emprit dan jahe
merah. Produksi jahe di Kalimantan Barat menurut data BPS (Badan Pusat statistik)
menyentuh angka 5.162.851 kg pada tahun 2023. Jahe yang digunakan dalam
pembuatan manisan merupakan jahe gajah yang masih muda. Penggunaan jahe gajah
dipilih karena memiliki aroma dan rasa pedas yang lebih ringan dibandingkan dengan
jenis jahe lainnya. Rasa pedas yang lebih ringan dari jenis jahe lainnya diharapkan
dapat membuatnya lebih disukai dalam produk manisan karena pentingnya
keseimbangan rasa manis dan pedas. Jahe gajah mudah ditemukan di pasar lokal
dengan harga yang lebih terjangkau, sehingga pemanfaatan sebagai sumber daya lokal
dapat dilakukan dengan lebih optimal. Manisan merupakan salah satu camilan yang
populer di berbagai negara. Rasanya yang manis membuat manisan banyak disukai
masyarakat. Makanan manis dinilai dapat meningkatkan perasaan senang bagi yang

mengkonsumsinya.



Bahan utama dalam pembuatan manisan adalah gula. Gula merupakan salah
satu faktor yang mempengaruhi rasa, tekstur, warna, sifat kimia dan daya simpan
produk yang dihasilkan (Wulansari dkk., 2023). Ada berbagai jenis gula yang dapat
digunakan dalam pembuatan manisan seperti gula pasir dan gula kelapa. Gula pasir
merupakan jenis gula yang paling umum dikenal dan digunakan di dalam masyarakat.
Gula pasir berasal dari tebu yang memiliki tekstur halus dan mudah larut dalam air.
Gula pasir memberikan rasa manis yang netral cenderung kuat sehingga ideal dalam
pembuatan manisan yang membutuhkan rasa manis konsisten dan mudah diukur. Gula
kelapa bersalah dari air nira bunga kelapa. Gula kelapa banyak digunakan oleh
masyarakat sebagai bahan baku makanan atau minuman. Umumnya, gula kelapa
memiliki beberapa nutrisi tambahan seperti mineral dan serat dibandingkan dengan
gula tebu yang lebih murni (Sofiyani dkk., 2023) Gula kelapa juga memiliki indeks
glikemik yang lebih rendah dibanding gula pasir (Pratama dkk., 2020). Indeks
glikemik gula tebu berkisar antara 68-70, sedangkan indeks glikemik gula kelapa
antara 35-44 (Pertiwi, 2015). Konsentrasi gula yang ditambahkan dinilai dapat
mempengaruhi karakteristik kimia dan organoleptiknya (Purba dkk., 2021).

Penggunaan gula pasir dan gula kelapa dalam pembuatan manisan dapat
berpengaruh pada produk akhir dari segi organoleptik karena gula yang terkaramelisasi
selama proses pemasakan dapat meningkatkan aroma yang khas pada produk manisan
(Wijayanti, 2023). Manisan jahe dengan gula pasir dan gula kelapa menawarkan
pengalaman rasa yang berbeda. Meningkatnya minat masyarakat pada produk-produk
yang memiliki rasa enak tetapi tetap memiliki nilai kesehatan dapat menjadi alasan
diversifikasi produk seperti manisan jahe diperlukan ke depannya. Proses pembuatan
manisan jahe yang sederhana dengan hasil kombinasi rasa pedas dan manis menjadi
daya tarik untuk bisa memproduksi manisan jahe yang dapat membawa manfaat bagi

kesehatan.

B. Rumusan Masalah

Manisan yang saat ini lebih banyak dikenal adalah manisan yang terbuat dari
buah-buahan. Diversifikasi pengolahan jahe menjadi manisan dilakukan untuk dapat
meningkatkan daya gunanya. Berdasarkan uraian pada latar belakang yang telah

dipaparkan, maka masalah yang dapat diidentifikasi dalam penelitian ini adalah



“Berapa formulai konsentrasi gula pasir dan gula kelapa yang dapat menghasilkan

manisan jahe dengan karakteristik fisikokimia dan organoleptik terbaik?”

C. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi konsentrasi
gula pasir dan gula kelapa terbaik yang dapat menghasilkan manisan jahe dengan

karakteristik fisikokimia dan organoleptik terbaik.

D. Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dalam pengembangan
bahan rimpang herbal dan beberapa jenis gula agar dapat menjadi produk yang lebih

berinovasi dan ekonomis.



